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শ্্ীবিপ্রদান মুখোপাধ্যায় ঘারা, 
সম্পাদিত | | 


_ডাক্তার আর, জে, চক্রবত্ত্ণব ভিস্পেন্সবী হইতে প্রকাশিত। 
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বিষয়। সূচীপত্র | 

রদ্ধন সন্বন্ধে কয়েকটী কথা । রকি 
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সা ৯2 সপ 


রন্ধন সম্বন্ধে কয়েকটী কথা। 


পাক-প্রণালী প্রথম বৎসর অতীত হইয়া দ্বিতীয় বৎসরে পদার্পগ 
করিল। আমরা. অতীব আহলাদসহকারে পরিচয় দিতেছি যে, গ্রাহক 
মহোদয়দিগের অনুগ্রহ ও উৎসাহে আশাতীত ফল. লাভ হইতেছে। 
পাক-কার্য্যের জন্য যে, সমাজ মধ্যে দিন দিন আদর বুদ্ধি হইতেছে, ইহা 


একটা গৌরবের বিষয়। অতি প্রাচীনকাল হইতে যে ভারত অন্নদাঁন ও 
রন্ধন পারিপাটেয পৃথিবীর, মধেঃ সর্ধ প্রধান আপন গ্রহণ করিয়াছিগ, 





১৯৪ পাক প্রণালা। [১ম সংখ্যা। 
সেই ভারতে যে পুনর্বার তাহার শ্রীবৃদ্ধি এবং নব উৎসাহ বৃদ্ধি হইতেছে, 
তাহ] দর্শন করিলে কাহার ন| অস্তঃকরণ আনন্দে মাতিয়া উঠে ? 

সহজ কথায় বলিতে গেলে খাদ্যই যে, একপ্রকার মন্ুষ্যের জীবন, 
তাহা বোধ হয়, পৃথিবীর সকল জাত্ীই একবাক্যে স্বীকার করিবেন ।.]. 
রন্ধন-কার্ধ্যে উৎসাহ এবং আদর ভারতের নূতন পরিচয়ের বিষয় নহে। . 
পূর্বকালে ভীম প্রভৃতি মহাত্মা ব্যক্তিগণ যে পাক-কাধ্যে অসাধারণ কীন্তি 
রাখিয়া! গিয়াছেন, সে দেশে যে, রন্ধনের আদর বৃদ্ধি হইবে, ইহা! এক প্রকার 


স্বতঃসিদ্ধ | 
স্বহন্তে রন্ধন এবং অগ্ন-দান হিন্দুজাতীর একটা ধর্মের মধ্যে পরিগণিত । 


অদ্যাবধিও দেখিতে পাওয়া যায়, অনেক প্রাচীনা যোষিদগণ শ্বহস্তে রন্ধন |. 
করিতে হইলে মহা আনন্দ প্রকাশ করিয়া খাকেন। তাহারা রন্ধনের 
পুর্বে কিছুমাত্র আহার না করিয়। ভক্তির সহিত রন্ধন করিয়] থাকেন 
এবং ভোক্তাদ্িগের আহার সমাপ্ত হইলে জল গ্রহণ করেন। ধর্থানুষ্ঠান 
করিতে হইলে যেরূপ ভক্তি ও শ্রদ্ধার সহিত তাহাতে প্রবৃত্ত হইতে হয়, 
তাহারাঁও সেইরূপ ভক্কিসহকারে রন্ধন-কার্ধ্য প্রবৃত্ত হইয়া থাকেন। 
অন্প-দানের যে কি মাহাত্মা তাহ। পৃথিবীর মধ্যে ভারত প্রথমেই বুঝিতে 
পারিয়াছিল। ভারতের প্রতিগৃহ অতিথিশাল! বলিলেও বড় দোষ হয় 
না। গ্ৃহস্থাশ্রম হইতে অতিথি আহার ন1| করিয়া বিমুখ হইলে তাহার 
সমুদায় পাপ গৃহীর প্রতি অর্শিবে এবং গৃহস্থের পুণ্যের ভাগ অতিথি লাভ 
করিবে, যে জাতির শাস্ত্রের এরূপ শাসন এবং হৃদয়ের দৃঢ় বিশ্বাস, সে জাতির 
মধ্যে অনন-দান প্রথা যে কতদূর প্রচলিত ছিল, তাহ! অনায়াসেই বুঝিতে পারা 
যায়। হিন্দুজাতির এমন কোন কর্শানুষ্ঠান নাই যে, তাহাতে অন্ন-দান 
নাই। সাধারণকে আহার করান যে জাঁতির চির প্রথা, সে জাতির মধ্যে যে. 
সেই থাদ্য. দ্রব্য পাকেরও বহুল পরিমাণে শ্রীবৃদ্ধি সাধিত হইয়াছিল, 
এ বাক্য প্রমাণ জন্য কোন প্রকার আয়ান পাইতে হয় না। ছুঃখের বিষয় 
এই বিজাতীয় শাসন, আচার ব্যবহারের ছায়া পতিত হইয়া রঃ জাতির 
সেই পুধ্যালোক আচ্ছঞ্স করিয়! ফেলিতেছে 
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হিন্দুদিগের মধ্যে যেমন চব্য, চূষ্য, লেহা এবং পেয় প্রভৃতি নানাবিধ: 
উপাদেয় খাদ্য ব্যবহারের প্রথ! দেখা যায়, পৃথিবীর মধ্যে আর কোন জাতির 
'] সেরূপ প্রণালী দৃষ্টি-গোচর হয়না । শারীরিক স্বাস্থ্যের সহিত খাদ্যাদির 
| ব্যবস্থা করিয়া! ভোজন সম্বন্ধে এদেশে বিষ্তর উন্নতি সাধিত হইয়াছিল। 
'| প্রথমে পিত্বের প্রকোপ অধিক, পিত্ত বৃদ্ধি হইলে নানাপ্রকার রোগের 
| সম্ভব, এজন্য এদেশে প্রথমেই পিত্ব-নাশক তিক্ত রসবিশিষ্ট সুক্তাদির 
ব্যবহার এবং আদর দেখিতে পাওয়া! যায়। তিথি বিশেষে চন্দ্রকু্যের 
আকর্ষণ-জনিত পৃথিবীর যাবতীয় পদার্থের জলীয় অংশ বৃদ্ধি হয়, এজন্য ঘষে 
যে দ্রব্য আহার করিলে শরীরে রসের আধিক্য হয়, তিথি বিশেষে তাহার 
ভোজন নিষেধ করিয়া আধ্য খষিগণ খাদ্যাদি সম্বন্ধে জ্ঞানের চরম পরিচয় ৰ 
দিয় গিয়াছেন। 
হিন্দু-জাতির মধ্যে পাশব খাদ্যের অর্থাৎ মাংসাদির অধিক ব্যবহার 
দেখা যায় না। মনুষ্যপমাজ যখন ধর্মের উচ্চ শিখরে আরোহখ ককে, 
তখন জীব-হিংসা দ্বারা উদর পুরণের ইচ্ছা হাঁস হইয়া আইসে, বোধহয় 
এই কারণ ৰবশতই আজকাল স্থসভ্য ইংলও.ও আমেরিক! প্রভৃতি অনেক 
দেশে মাংস পরিত্যাগ এবং উদ্ভিদ: ডোজনে শ্রদ্ধাবৃদ্ধি হইতেছে । কোন 
সময়ে জনৈক ইংরাঁজ বলিয়াছিলেন্র, «হিন্দু ও/ইংদ্লাজজাতির ভোজন স্থান 
দর্শন করিলে ইংলগুবাসীদ্দিগের 'ভোজনস্থল মহ্াশ্মশীন বলিয়! বৌধহয়।” | 
বান্তবিক স্থুপাকার অস্থি-রাশি, এক একটী আকারবিশি্ট জস্ত দেহ (রোষ্ট 
করা) দর্শন করিলে অন্তঃকরণে এরূপ ভাব হওয়া কিছু বিচিত্র নহে। 
সমাজ কখন চিরকাল একরূপ উপকরণে গঠিত থাকে না, এইজন্যই |] 
সময় সময় লোকের আচার ব্যবহার এবং রুচি. পরিবর্থিত হুইয়! থাকে। | 
| লোকের রুচির উপর যে, খাদ্যাখাদ্য নির্ভর করে, তাহা! সকলেই অবগত 
আছেন। এই জন্যই এদেশে আজ কাল ইংরাজী থাদ্যাদির প্রতি শ্রদ্ধা এবং 
প্রবৃত্তি দেখিতে পাঁওয়। বায়। এখনকার শিক্ষিত হিন্দুসস্তানদিগের মধ্যে 
অনেকেরই বিজাতীয় খাদ্যের প্রতি সমধিক আদর বৃদ্ধি হইয়া আসিতেছে । | 
এইজন্যই দেশীয় রন্ধন প্রথার প্রতি লোকের তাদৃশা কুচি দেখা যায় ন1। 


/ 
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পাক-প্রণাঁলী সকল শ্রেণী অর্থাৎ হিন্দু ও অহিন্দু; শাক্ত এবং বৈষ্ণব প্রভৃতি 
সমুদার সম্প্রদায়ের জগ্ত প্রকাশিত হইতেছে । ইহাতে যদি কেবল হিন্দু- 
জাঁতির খাদ্যের বিষয় লিশ্তি হয়, তাহা হইলে অন্ান্ত শ্রেণী অসন্তুষ্ট হইয়া | 
| থাকেন এবং কেবলমাত্র বিজাতীয় খাদ্যাদির বিষয় প্রকাশ করিলে, হিন্দু: 
| গণের বিরক্তি বৃদ্ধি করা হয়। এইজন্য প্রত্যেক সংখ্যাতেই প্রায় হিন্দু ও 
অহিন্দু এবং নিরামিশ ও আমিশ-ভোজী সকল শ্রেণীর উপযোগী বিষয় সকল 
নির্বাচন কর! হইয়। থাকে । প্রসঙ্গ ক্রমে আর একটী কথ প্রকাশ না করিয়! 
থাকিতে পারিলাম না। সামান্য অবস্থাপন্ন হইতে ধনকুবের ভোগবিলাসী 
পর্য্যস্ত পাক-প্রণালীর আদর করিয়া আসিতেছেন। সুতরাং কেবল যদ্দি 
সামান্ত শ্রেণীর উপযোগী অর্থাৎ বৎসামান্ত ঘৃত মসলা দ্বার! রন্ধনের' নিয়ম 
লিখিত হয় তাহ হইলে উচ্চ শ্রেণীর ভোক্তাদ্দিগের রসনায় তাহা স্থান পায় 
না এবং কেবল যদি ত্াহাদিগের রসনার যোগ্য রন্ধনের বিষয় লিখিত হয়, 
তাহ! হইলে সামান্য গৃহস্থদিগের পক্ষে তাহা কোন কার্যযকাঁরক হয় না। 
এইজন্য সামান্য ব্যক়-সাঁধ্য হইতে. বহুব্যয়-সাধ্য সকল প্রকাঁর রন্ধনের বিষয়ই 
প্রকাশ আরন্ত হইল। এতত্বতীত বৈদ্য এবং ভাক্ারদিগের ব্যবস্থাপিত 
পথ্যাদি রন্ধনের বিষয়গুলিও অতি পরিষ্কাররূপে লিখিত হইবে । 

গত বৎসর অপেক্ষা এ বংসর আমরা পৃথিবীর নান! স্থান হইতে নাঁনা- 
গ্রকার খাদ্য-দ্রব্য রন্ধনের প্রণালী সংগ্রহ করিয়াছি এবং তৎসমুদায় পরীক্ষ। 
করিয়! বতদূর জ্ঞানলাভ হইয়াছে, দ্বিতীয় খণ্ডে সেই সকল উপাদেয় খাদ্যের 
বিষয় প্রকাশিত হইবে । এতত্িক্ন পাটনার খায়ের লাড়, ; কাশীর কচুরি ও 
মোঁরব্বা ? এলাহাবাদের গুজিয়া ; মথুরাঁর পেড়া; আগরার দাইল মোট) 
| দিল্লির নকলদান1 ; লক্ষৌয়ের মোহনপাপড়ি ; লাহোর ও অন্বালার মোহ্‌ন- 
ভোগ; হাপড়ের পাপড়; কাশ্ীরের কুল্চা এবং ফাঁন্স, ইংলও, ইটালি, 
জন্্মনি ও আন্মীনিয়! প্রভৃতি নানা স্থানের খাদ্যাদির পরীক্ষিত রন্ধন নিয়ম 
| ০০০৪ নিকট উপস্থিত হইতে থাকিবে। 
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ছানার কালিয়া। 

নিরামিষ কিম্বা আমিষ-তোজ্ী উভয়েরই নিকট ছানার কাশিয়ার 
বিশেষ আদর। রন্ধন পারিপাট্যে উহা! মাংসের ন্যায় স্গাদ্য হইয়া থাকে । 
| অনেক দিন হইতে ছানার কালিয়া বঙ্গদেশে প্রচলিত তাছে। প্রত্যেক | 
| গৃহস্থই মনে করিলে এই ব্যঞ্জন রন্ধন করিয়া! আহার করিতে পারেন। | 
যে নিয়মে উহা! রন্ধন করিতে হয়, নিম্নে তাহা লিখিত হইল |) | 


্‌ উপকরণ ও (পরিমাণ । | 

ছানা (১) ** ক এক সের। 
আলু রি রস আধ.সের। 

ঘ্বত রা পি রঃ এক পোয়া। 
ধনেবাটা . .' ৪ রঃ তিন তোলা । 
জিরামরিচবাটা টা নর এক তোল! । 
তেজপত্র *.? ৮৮ ৮১... চারিখানি।, 
হরিদ্রাবাটা ** ৮5 2 আধ তোল]। 
আদাঁবাট' সি রে রঃ তিন তোলা । 
ছোট এলাচ ... '*" ০৮... চারি আনা। 
লবঙ্গ রি ১ রঃ ছুই আনা। 
দারুচিনি র্‌ রর রর তিন আনা। 
চিনি *? রর রর ছুই তোলা । 
লবণ তত ০5০ *** ছুই তোলা। 
'জল “** . আধ সের । 


প্রথমে ছানা একখানি কাপড়ে বীধিয়া কোন স্থানে ঝুলাইয়া 
1 রাখিতে হইবে, এইরূপ করিয়া রাথিলে ছানার জল ঝরিয়! পড়িয়া! যাইবে । 
অনন্তর &ঁ ছান! লইয়া বরফির ধরণে কাটিয়। লইতে হইবে । 
. (১) বৈদ্য শীত্তরমতে ছানার গুণ-শুক্র বৃদ্ধিকীরক এবং পিত্ত ও বায়ুহারক। 
(২ বা, 9 পিত্তানিলাপহা। 

ইতি রাজবল্লভঃ। (১) 
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এদিকে. একটা পাক-পাত্রে অর্ধেক স্বত জালে চড়াইয়! যখন তাহা 
পাকিয়া মাসিবে, তখন তাহাতে এ কর্তিত ছানাগুলি ভাদ্গিয়া লইতে হইকে। 
ভাজিবার নিয়ম এই যে, উহা! ঈষৎ লাল্ছে ধরণের হইলেই স্বত হইতে 
তুলিয়া আর একটী পরিক্ষার পাত্রে রাখিতে হইবে। 

উহ! তুলিয়া! রাখ! হইলে সেই ঘ্বৃতে খোসা! ছাড়ান দো-চির! মানুগুলিও 
রূপে ভাজিয়। পাত্রাস্তরে তুলিয়া লইতে হইবে। 

এখন এ পাক-পাত্রে ধনেবাটা, হরিদ্রাবাটা, আদাবাটা দিয়া নাড়িতে হইবে। 

নাড়িতে নাড়িতে যখন এক প্রকার সুগন্ধ বাহির হইতে থাকিবে এবং সমুদয় | 
মনলা একত্রিত হওয়াতে এক প্রকার রঙ দেখা যাইবে, তখন তাহাতে সমুদয় 
জল ঢালিয়া দিয়া পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়। দিতে হইবে। জলে উহ! 
ফুটিয়! উঠিলে, ঢাকনি খুলিয়া তাহাতে তাজ! ছানা ও আলু ঢাঁলিয়া 
পুনর্বার হীড়ির মুখ ঢাঁকিয়া রাখিতে হইবে এবং উহা! সিদ্ধ হইয়া আপিলে 
তাহাতে জিরামরিচবাটা, চিনি ও লবণ দিয়া নাড়িয়া! দিতে হইবে । এই. 
সময় উহা! একবার ফুটিয়। উঠিলে আর একটা পাত্রে ঢালিয়। প্র হুশাড়িটা জল 
দিয়! ধুইয় পরিক্ষার করত জআ্বালে বসাইতে হইবে এবং গরম হইলে, তাহাতে 
অর্ধেক ঘ্বত ঢালিয়৷ দ্রিতে হইবে । যখন দেখা যাইবে উহা পাকিয়া৷ আসি- 
য়াছে, তখন তাহাতে তেজপাতা ও অদ্ধেক পরিমাণ লবঙ্গ ছোঁট এলাচের 
দানা এবং দাকুচিনির কুচি অল্প ছেঁচিয়া দিয়! নাড়িতে হইবে । উহ1 লাল্চে 
রঙের হইলে তাহাতে পৃর্বরক্ষিত ব্যঞ্জন ঢালিয়া দিয়াই হাঁড়ির মুখ 
ঢাকিয়া দিতে হইবে. এবং গুড় গুড় শবে ফুটিয়া আসিলেই ঢাকনী খুলিয়া 
বেশ করিয়! নাড়িয়া চাড়িয়া দিতে হইবে । এই সময় ছুই একখানি আলু 
ভাঙিয়। ঝোল ঘন হইয়া আসবে । এদিকে 'অবশিষ্ট গরমমসলা বেশ 
খিচ-শৃন্ত করিয়া! বাটিয়া সমুদয় দ্বৃতে গুলিয়া এ ব্যঞ্জনে ঢালিয়া দিয়াই আর | 
একবার নাড়িয়! চাড়িয়! উত্তমরূপে হাঁড়ির মুখ ঢাঁকিয় নামাইয়৷ রাখিতে 
হইবে। অনস্তর দশবার মিনিট পরে এই ছানার কালিয়া আহার করিয়া 
] দেখ, উহ! ফেমন সুখাদ্য রসনার লোভ-জন্ক হইয়াছে। 

















পাক-প্রণালী। 
আর্্মানি খিচুড়ি 
আর্ম্মানি খিচুড়ি যে কিগ্রাকার মুখ- -্রিয়, তাহা আহার করির। বুঝিলেই 
ভালহয়। এরূপ উপাদেয় খাদ্যের ব্যবহার বৃদ্ধি হওয়।ই একাস্ত আবশ্তক। 
ভিন্ন ভিন্ন জাতির মধ্যে ভিন্ন ভিন্ন নিয়ম ও উপক্ষরণে খিচুড়ি রাধিবার ব্যবস্থা 
দেখিতে পাওয়। যায়। আরন্্মানি জাতির মধ্যে কয়েক প্রকার নিয়মে খিচুড়ি 
রাধিবাঁর প্রথা প্রচলিত আছে । আমরা সচরাচর যে সকল মসল। ব্যবহার 
করিয়! থাকি, এ সকল খিচুড়িভে প্রায় সেই সকল মসলা ব্যবহৃত হুইতে 
দেখা গিয়! খাঁকে । ভোজন-প্রির় বাক্তিদিগের নিকট আর্ম্ানি খিচুড়ি একটা 
আদরের খাদ্য। যে নিয়মে এই উপাদেয় খিচুড়ি রীধিতে হয়-ভাহার বিষয় 
লিখিত হইতেছে। 


1] হয় খণ্ড।] 








উপকরণ ও পরিমাণ । 


সোণামুগের দাইল ্ এক সের । 
চাউল এক পোয়া । 
ডিম দশটা ॥ 
সত আধ সের । 
বাদাম ছুই ছটাক। 
কিন্মিস্‌ ছই ছটাক। 
পেস্ত। *** নব দুই ছটাক। 
মিছরি ছুই তোঁল1। 
পিয়াজ এক পোয়া । 
রস্থুন ৪ চারি আনা । 
আদাবাট। রি ছুই তোল! । 
আদার কুচি, নিউ 8 দ৬৪ এক তোলা। 
জাঁফরাণ, ৪৮ 4 ৪ টু আট আনা। 
সে রঃ ৪ ৬. পন এক পোয়া । 
তোরা 


এ লিলিন যা 10151802 ০৬০1০ টি রা 























্। 


চনত পাক-প্রণালী। [১ম সংখ্যা।, 


দারুচিনি হব রি হা ছয় আনা। | 


তেজপত্র তা রঃ '**.. চারি আনা।: 
ছোট এলাচী **, চি হর ছয় আনণ। 
মরিচ গোটা ০০, সন রিং ্‌ দুই তোলা 
জিরা রর ডি চি ছুই তোল!। 
লর্বধ *** ই সি বি তিন তোলা! । 
ক্ষিরপাতা ₹ধি ... ্ রঃ এক পোঁয়া। 
জল রর ১১, চারি সের। 


প্রথমে ধনে, মরিচ, জিরা ও তেজপাঁত! একখানি পরিষ্কৃত নেকড়ায় পটলি 
বাঁধিয়া একটা হাড়ি অথবা ডেক্চিতে রাখ। এখন সমুদয় জল এ হাঁড়িতে 
ঢালিয়! দরিয়া একখানি ঢাক্নি দ্বারা উহার মুখ ঢাকিয়! দিয়া জালে চড়াও । 
মৃছ মুছ জালে যখন জল মরিঞ্ধ]! ছুই সের থাকিবে, তখন তাহ নামাইয়া 
রাখ। | | 
এদিকে আর একটা পাঁক-পাত্রে দেড় পোয়া ঘ্বত জালে চড়াইয়া পাকাইয়া 
লও এবং তাহাতে কিস্মিস্গুলি বাদামি ধরণে তাজিয়৷ অন্যপাত্রে তুলিয়া 
রাখ। এখন এ দ্বতে রন্থনকুচিগুলি ভাজিতে থাক । যখন দেখা যাইবৈ, 
উহা'র লাল্‌্চে রঙ হইয়াছে তখন তুলিয়া ফেলিয়৷ দিবে। রসুনের স্যায় 
| আদাকুচিগুলি ভাঁজিয়! ফেলিয়! দিতে হইবে । তাহার পর পিয়াঁজেরবুঁচি 
বাদামি ধরণে ভাজিক্স। অন্য পাত্রে তুলিয়া রাখিতে হইবে। অনস্তর সমুদ্র 
জাফরাঁণ, আদীবাটা, লঙ্কীবাটা এ ঘৃতে দিয়া। আধভাজ। করিতে হইবে, এই 
সময় সমুদয় মসলার এক প্রকার রঙ হইয়া উঠিবে এবং স্ুগন্ধে ঘর আম দিত | 
করিতে থাকিবে। অতঃপর উহাতে চাউল ও দাইল দিয়! অনবরত নাড়িতে 
হইবে। রি ৪ 
__ পোণাও গ্রভৃতিতে যেরূপ চাউল ব্যবহার হয়, আন্্মানি খিচুড়ির পক্ষেও 
সেইরূপ চাউল প্রসন্ত। প্রথমে চাউল ও দাইল উত্তমরূপে ঝাড়িয়া ও 
বাছিয়া লইতে হইবে । ভালরপ ঝাড়া ও বাছা হইলে না ধুইলেও চলিতে 
পারে। পুর্বে বে'ডিমের কথা বলা হইয়াছে, এখন তাহা ভাঙ্গিয়া তাহার 





০০ চপ রা সপ পা সত জা 


২য় খণ্ড ।] পাক-প্রণালী | ২০১ ৃ 








তরলাংশ এ চাউল ও দাইলে মাখতে হইবে । ডিম মাখান চাউলাদি একটা 

বিস্তুত পাত্রে রাখিয়া পাতল! করিয়া! বিছাইয় দিয় সর্ববদ! নাড়িয়। চাড়িয়া 
দিতে হইবে। এইরূপ নাড়া চাঁড়াতে যদি উহ! ঝর্ঝরে হয় ভালই, নতুব! 
উহ্থা তুলিয়া! জাল প্রাপ্ত মসলার উপর ঢালিয়! দিয়া ক্রমাগত নাঁড়িতে 
চাঁড়িতে হইবে । এই সময় উনানে মৃদু জাল থাকা আবশ্তক। এইরূপভাবে 
অনবরত নাড়িতে নাড়িতে যখন দেখা যাইবে অধিকাংশ চাঁউলই চুড় চূড় 
করিয়া ফুটিতে আরম্ভ হইয়াছে, তখন তাহাতে পূর্ব প্রস্তুত আখনির জল 
অল্প অল্প পরিমাণে ঢালিয় দিয়া নাঁড়িতে হইবে । চাউল ফুটিয়া নরম হইয়া 
আপিলে, তাহাতে লবণ ও অর্ধেক পিয়াঁজভাজা ঢালিয়। দিয়া নাড়িতে হইবে। 
যে কোন খিচুড়ীর প্রতি এই সময় বিশেষরপ দৃষ্টি রাখা আবশ্তক। কারণ 
এই সময় অধিক আল পাইলে এনং ভালরূপ নাড়া চাড়া না হইলে রায়ই: 
আশকিয়৷ যায়। 

অনন্তর যখন দেখা যাইবে খিচুড়ী বেশ স্থুসিদ্ধ হইয়া! আসিয়াছে, 
তখন তাহাতে সমুদায় পিয়াজভাজা ও কিস্মিস্‌ ঢালির৷ দিতে হুইবে। 
এদিকে অবশিষ্ট গরম-মসলা ও বাদাম এবং পেস্তাবাটা সমুদ্বায় ঘ্বতে 
গুলিয়৷ এবং তাহাতে দধি ও মিছরি দিয়! এ খিচুড়ীতে ঢালিয়! দিয়া 
বেশ করিয়া! নাড়িয়। দিতে হইবে এবং একবার কুটিয়া উঠিলে উহ 
নামাইয়া ঠাঁওা স্থানে রাখিতে হইবে। এই সময় হাঁড়ি বা ডেক্চির 
মুখের ঢাক্নিটীর যোড়-মুখে একথানি ভিঙ্গ|! নেকড়া বা গামছ। জড়াইয়া 
রাখিয়! ত্রিশ মিনিট পরে ঢাকনি খুলিয়। পরিবেশন করিলেই চলিতে পারে । 
পরিবেশনের সময় আর একবার উত্তমরূপ নাড়িয়৷ লওয়। আবশ্বাক। উপরি 
লিখিত প্রণালী ও উপকরণ দ্বার! রন্ধন করিলে আন্মানি খিচুড়ী বাধ! হইল। 

(১) বৈদ-শীস্ত্র মতে মুগের গুণ_-কষায়, গ্রাহি, শীতল এবং পাঁকে কটু। 

 মুগের যুষের গুণ_পিত্ত, শ্রম ও ক্রান্তি-শমনকারী, লঘুং সম্তাপ-হারক 
এবং অরুচি.নাশক। 

(২) ভাঁবপ্রকাশ মতে সামান্য বায়ুনাশক এবং অরম্ব। 





০১) কথায়ত্বং গ্রাহিত্বং শীতলত্বং পাকে কটুত্বং তদ্যুষণ্ুণাঃ--পিত্তশ্রমার্তি- 
শমনত্বং লখুত্বং সন্তাপহারিত্বং অরোচক-নাশিত্বং। . ইতি রাজনির্ঘন্টঃ। 
(২) স্বাছুত্বং অল্লানিলহরত্বং জর্ত্বং । ইতি ভাব প্রকাধিঃ। 


১৩৬ 





সপ শা পেপসি 


রহ,” পর সম এারররররররগগপরররাপ হও  - স এরর 


২০২ পাক-গ্রণালী। [১ম সংখ্যা । 


জন্নাণ ফট ছা 

ইয়ুরোপে টপ রাধিবার ভিন্ন ভিন্ন রপ নিয়ম দেখিতে পাওয়া! যায়। 
অন্দমাণিতে যে ্রপালী অন্থসারে &প রখধিবার নিয়ন প্রচলিত, সেই নিয়মে 
উহ! রন্ধন করিলে অতি সুখাদ্য হইয়া থাকে | কিন্তু ইয়ুরোপে ঠিক যেরূপ 
নয়মে রন্ধন হইয়! থাকে, অবিকল সেইরূপ নিয়মে রন্ধন করিলে, তাহা 
আমাদের পক্ষে তত স্খাঁদ্য হয় না। এজন্য উহ1 একটু পরিবর্তন করিয়া রন্ধন 
করিলে আমাদের রুচির অনুরূপ হুইয়া থাকে। শীতাধিক্য প্রযুক্ত ইযু- 
রোঁপের মধ্যে প্রায়ই সমুদায় দেশে তৈল ও ঘ্বতের পরিবর্তে চর্বি দ্বারা 
রন্ধন-কার্ধ্য নির্বাহ হুইয়! থাকে কিন্তু আমাদের এই উষ্ণ প্রধান দেশে 
তাহা অতি গুরু-পাক এবং পীড়া-দায়ক হয়, আর উহা তত স্ুখাদ্যও বোধ 
হয় না। 


আমরা যে প্রণালীতে জর্ধাণ টপ রীধিবার নিয়ম লিখিলাম, পাঠকগণ 
একবার উহ রন্ধন করিয়া দেখিবেন যে, শর রুপ কেমন সুখাদ্য। 


উপকরণ ও পরিমাণ। 

মাংস ও *** *** এক সের। 
স্বৃত টা তত --* আধ পোয়া। 
নারিকেল ক না যা এক পোয়।। 
নারিকেল ছুগ্ধী ... ৮, 2 আধ সের। 
লঙ্কাবাটা ট রন রঃ ছুই তোল]। 
পিয়াজের রন -.. . রর ছুই ছটাক। 
রস্থনের কুচি *.* প্‌ রর ছুই আন1। 
ছোট এলাচের দানা ক ছয় আন1। 
দারচিনির কুচি *** নন . চাঁরি আন]। 
লব 2 এ ১, তিন আন।। 
আদার রস ৪ ৪4 এক ছটাক। 
লবণ তত রবির ন্‌ তিন তোল] । 


গরম জল তন ১০১. পু আধ মের। 





রা 


বয়খণ্ড।] পাক-প্রণালী | ১০৩ | 





পস 





অপ শস সপ 





০০ 





রি পপ শিস 


প্রথমে হাড়-শৃন্ত কোমল মাংস বাদামী ধরণে কুটিয়া তাহাতে আর্দার | 
রস, লঙ্কাবাটা! এবং লবণ মাখাইয়! ছুই ঘণ্টাকাল রাখ । ৰ 
এদ্রিকে ছুশ্খমা নারিকেলের ফালি তুলিয়া তাহার পৃষ্ঠের অর্থাৎ যে ভাগ 


মালার দিকে থাকে, সেই দিকের কাল অংশ ছাড়াইয়৷ ফেল। উহা! ছাড়ান 
হইলে ছুই দিকই শাদা হইবে, তখন উ্া ডুমাডুমা কলি, হু, 2৭ 
এই সময় ঝুন। নারিকেল কুরিয়া একখানি কাপড়ে পুটলি করিয়। হুগ্ধ চাপিয়া | 
লণও। যদ্দি সহজে দুগ্ধ বাহির ন! হয়, তবে তাহাতে ছুই এক ঝিনুক পরিমিত 
গরম জল দিয়া চাঁপিতে বা নিংড়াইতে থাক, সমুদাঁয় ছুগ্ধ নির্গত হইকে। 

এইরূপে সমুদয় প্রস্তত হইলে একটা পাক-পান্রে দেড় ছটাঁক দ্বৃত 
চড়াও এবং উহ! পাকিয়া আদিলে তাহাতে রস্থন ভাঁজিয়া উহ! তুলিয়। 
ফেলিয়া দেও! পরে সেই ঘতে মাংস ঢালিয়া দিয়া কসিতে থাক। 
খানিকক্ষণ নাড়িয়! চাড়িয়া পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখ। এইরূপে 
যধ্যে মধ্যে নাড়িবে এবং টাকিয়া রাখিবে। পরে তাহাতে পিয়াজের 
রম খাওয়াতে থাক। উহ দেওয়! হইলে নারিকেলের দুগ্ধ থাওয়াইতে 
আরম্ভ কর এবং অর্ধেক ছৃদ্ধ খাওয়ান হইলে গরমমসলা দিয়! অবশিষ্ট 
দুগ্ধ ঢালিয়া দেও। এখন উহাঁতে গরম জল দিয়া আর একবার বেশ 
করিয়া নাড়িয়! চাঁড়িয়া উহ? ঢাকিয়া রাখ। স্থুসিদ্ধ হইলে দ্বত দিয়] 
নামাও। এরূপ রাঁধাকে জর্মীণ টপ কহিদ্বা থাকে। এখন পাঠকগণ 
উহা আহার করিয়া দোষ গুণ বিচার করেন। 

(১) বৈদাশান্্র মতে নারিকেলের গুণ”--গুরু) স্নিগ্ধ, শীতল, পিন্ত-নাশক। 

(২) অর্ধপক্ নারিকেল গুণ-_-তৃষ্ণতীশোযণশমতাকারক, তুর্জর | 

(৩) ডাবনারিকেলের জলের গুণ__লঘু শীতল, রসপাকে মধুর; পিত- 
পীনস, তৃষ্ণা, দাহশোধক এবং সুখ-দায়ক। 

(9) পক্নারিকেলের জলের গুণ_-কিঞ্চিৎ পিত্ত-কারক, রুচি দায়ক, মধুর, 
বল-কাঁরক, গুরু এবং বীর্য্য-বদ্ধক। 





রি প্র পক পাস পি রে পপ. 





(১) গুরুত্বং শ্গিগ্ধত্বং শীতত্বং পিত্ব-নাশিত্বং। 

(২) অর্থপকস্ত তন্ত গুণৌ--তৃষ্ণাশোষশমনত্বং দুর্জ রত্বধঃ | ৃ 

(৩) বালানারিকেল জলের গুণ_লঘুত্বং শীতলন্বং রসপাকে মধুরত্বং |. 
পিত্বপীনসত্ষাক্রবিদাহভ্রান্তি-শোষমনত্বং সুখদায়িত্বঞ্চ । 

(৪) পণরুনারিকেল জলগুণঃ__কিঞ্চিৎ পিত্তকারিত্বং রুচিদত্তং মধুরত্বং 
বলকরত্বং গুরুত্বং বীর্যযবর্দত্বঞ্চ। ইতি রাজনির্ঘণ্টঃ | 


স্পা পপ পলা ৮ চে শী জপ ও তপ্ত মগ শপ শিপন এ শি পা জকি শা প আপ পপর আপ পি আাপিসসপীশাপপ ৭7 রি লস শপ পর ও এ 





সপ 


২০৪ পাক-প্রণলী। [ ১ম সংখ্যা। 


হাইদ্রাবাদী কালিয় | 


মাংসের কালিয়া অতি স্থখাদ্য। রন্ধন পারিপাট্যে উহ! এরূপ আস্বাদ- 
জনক হইয়া থাকে যে, একবার আহার করিলে রসনা মে আস্বাদন আর 
ভুলিতে ইচ্ছা করে না। মতন্ত এবং মাংস উভয়েরই কালিয়! প্রস্তুত হইয়া 
থাকে । আমিষ-ভোজী ব্যক্তিদ্রিগের নিকট কালিয়াব অত্যন্ত আদর। অন্ন, 
পোলাও, রুটি এবং লুচির সহিত কালিয়া সংযোগ করির1 আহার করিতে 
হয়। কালয়াতে অধিক ঝোল থাকে না। মাংসাদিতে ঝোলের ভাগ 
অধিক হইলেই প্রায় তাঁহ। পান্সে হইয়া! থাকে, স্থতরাং তাহা স্ুধাদ্য হওয়া 
দূরে থাকুক, আরও বিস্বাছু হইয়া উঠে। এইজন্য বিশেষ মনোযোগের সহিত 
উহা! রাধিতে হয়। * 

মুদলমানজাতি দ্বারা! কালিয়! রন্ধনের বিস্তর উন্নতি মি হইয়াছে । 
নান! প্রকার নিয়মে কালিয়া বঈীধিবার নিয়ম দেখিতে পাওয়া যাঁয়। 
দ্বত ও মসলাদির সামান্য পরিমাণ হইতে অধিক পরিমাণ ব্যবহারের রীতি 
আছে। এক এক প্রকার কালির! এতদূর মুখ-প্রিয় এবং গুরু-পাঁক বে, 
সকলে তাহা আহার করিয়া পরিপাক করিতে সমর্থ হয়েন না । অত্যন্ত 
সুখাদ্য বলিয়াই কালিয়া! রাধিবাঁর নিরম পৃথিবীর মধ্যে অন্যান্য সভ্য- 
জাতি উহার অন্থকরণ করিয়াছেন। অনেকেই অন্থমাঁন করেন, কালিয়! 
হইতে কারি রাধিবার নিয়ম বাহির হইয়াছে । মুলমাঁনদিগের নিকট হইতে 
ইছুদ্দিগণ এবং ইন্দিগের নিকট হইতে ইয়ুরোপের অন্যান্য জাঁঠি কারি 
রশধিতে শিক্ষা'লাভ করিয়াছেন। এক্ষণে কারি. পৃথিবীর মধ্যে প্রায় 
সর্বত্র প্রচলিত। 

কালিয়া রাঁধিবার যে বহুবিধ নিয়ম আছে, তাহা ইতিপূর্বে উল্লিখিত 
হইয়াছে । অদ্য তৎসমুদায়ের মধ্যে একটী নিয়ম লিখিত হইল । 


উপকরণ ও পরিমাণ । | 
ংন (ও 8: এক সের । 
ঘ্বতু তি রি রি দেড় পোয়া । 


০. পপ, ই এ পপ পপ পাস্তা দন তাপস পা ল্পা 777 শিশির 


১ 











২য় খণ্ড । ] ২০৫ 
আনারস (১) এক পোয়!। 
দধি এক পোঁয়া। 
ক্ষীর আধ পোয়]। 
আলু আধ সের । 
পেস্তাবাটা তিন তোল! । 
ধনেবাটা তিন তোল! । 
বাদামবাটা তিন তোলা। 
আদাবাটা তিন তোল!। 
পিয়াজবাট! আধ পোয়!। 
জাফরাণ (২) আট আনা। 
লঙ্কাবাট। এক তোল!।। 
. লবঙ্গবাটা ১. ছুই আনা। 
দারুচিনিবাটা *.. 48 রা ছয় আনা । 
ছোট এলাচবাটা  ... রত রর ছয় আনা। 
তেজপাতা ২ ১ ৮১ আটখানি। 
লবণ ক রা চারি তোল]। 
জল এক সের। 


অত্যন্ত পাক মাংস কালিয়ার পক্ষে ততটা ভাল নহে। কারণ মাংস 
পাক! হইলে তাহা ঝোলের সহিত লপেট গোছের মাখা মাখা হয় ন] 
এবং আহারের সময় চিবাইতে ছিবড়া থাকে এবং মুখে মিলাইয়। যায় 
না, এজন্য কোমল মাংসই অতি উত্তম। অল্প-বয়স্ক ছাগ বা হালোয়ানের 
. মাংস ভইলেই ভাল হয় ।* : : 


(১) ইচ্ছা হইলে ত্যাগ করিতে পার] যাঁয় | 
(২) অভাবে হরিদ্রী বাট । 
* গর্ভ সথশর হয় নাই একপ ছাগী। 








পা পপ সা সস্মা 





২০৬ পক-প্রণালী। [১ম সংখ্যা। 





সপ শিশশিত পাশে শীশাশীশপীশাশিশী তত এ শাসক 


প্রথমে আদাবাটা, ধনেবাটাঃ পিয়াজবাটা, লঙ্কাবাটা, জাফরাঁণ বা 
হরিদ্রাবাটা প্রততি সমুদয় মপলাগুলি উত্তমরূপ খিচশূন্য করিয়া 
বাটিয়া রাখিতে হইবে। মসলার দোষে অনেক সময়ে বাঞ্জনাদি খারাপ 
হইয়া থাকে। আমর! বিশেষরূপ পরীক্ষা করিয়! দেখিয়াছি, বাটা মসলা 
অপেক্ষা গুঁড়া মসলা দ্বারা ব্যঞ্জন রন্ধন করিলে উহার স্থন্দররূপ রঙ হইয়! 
থাকে । পৃথিবীর মধ্যে অধিকাংশ দেশেই গুঁড়া মসলা প্রচলিত । ইয়ু- 
রোপের মধ্যে প্রায় সমুদায় দেশে কলে পেষিত মসলার গুড়া ব্যবহৃত 
হুইয়া থাকে । ভারতবর্ষের মধ্যে উত্তর পশ্চিমাঞ্চলেও মসলার গুঁড়া 
ব্যবহার করিতে দেখিতে পাওয়। যায়। বাটা মসলায় ব্যঞ্জনের ভালরূপ 
রঙ হয় না এবং তরকারি অধিকক্ষণ স্থায়ী হইতে পারে না। এস্বলে 
আর একটী কথা মনে রাখা উচিত। আমরা অনেক স্থুপাঁচককে মাংসা- | 
দিতে ক্িরামরিচ ব্যবহার করিতে দেখিতে পাই না। জিরামরিচ দ্বারা 
মাংসের কোন প্রকার স্থতার হয় না, বরং আম্বাদন মন্দ হইয়। থাকে । 
প্রথমে সমুদায় ঘ্ৃত জালে চড়াইতে হইবে এবং উহা পাকিয়া 
আসিলে, তাহাতে আলুশুলি অল্প কসিয়! অন্য পাত্রে তুলিয়া লইতে | 
হইবে। এখন এ ঘ্বতে ধনেবাটা, জাফরাণ, আদাবাটা, পিয়াজবাট 
লঙ্কাঁবাটা দিয়! অনবরত নাঁড়িতে হইবে । নাড়িবার মময় মধ্যে মধ্যে 
তাহাতে শীতল জলের ছিটা মারিতে হইবে। মসলা যেন কোনক্রমে 
পাক-পাত্রের গায়ে কামড়াইয়া! ধরিতে না! পারে কিস্বা পুড়িয়া উঠিয়া 
উহ বিরত ন। হয়, তজ্জন্য হীঁড়ি বা ডেক্চির গায়ে (ভিতরে ) অল্প জলের 
ছিট? দিলে ভাল হয়। অনস্তর তাহাতে দধি ঢালিয়! দিয়! নাড়িতে হইবে। 
এইরূপ নাড়িতে নাড়িতে এক প্রকার উত্তম রঙ হইয়। উঠিবে। 
এদিকে আর একটী হাঁড়িতে জল উনানে জালে বসাইয়। রাখিতে হইবে। * 
কেহ কেহ আবার শুধু জল না দিয় ধনে, তেজপত্র গ্রভৃতি আখনির 
মসল। ছ্বার। প্রী জল প্রস্তত করিয়া লয়েন, আখনির জল হইলে কালিয়া 
সমধিক স্ুখাদ্য হয়। 


আল পিস সস টি শপ -০শেশনািপ ++ কষা ৩ সপ আদল শপ ৮০০০ ০ 
সি ০৮ ৭ পক 
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পিক পিস পর আজ সপ সপ অপ পল 





যখন দেখ যাইবে মঘল! ঘৃত সংযোগে এক প্রকার উত্তম সোণ। 
রঙের ন্যায় হইয়াছে এবং উত্তম গন্ধও বাহির হইতেছে, তখন তাহাতে 
মাংসগুলি ঢালিয়া দিয় নাড়িতে হইবে। এই সময় হইতে মধ্যে মধ্যে 
নাড়িয়া ঢাকিরা রাখিতে হইবে । কিছুক্ষণ পরে দেখা যাইবে, মাংস 
হইতে যে জল বাহির হইয়াছিল, তাহা মরিয়া আসিয়।ছে, তখন তাহাতে 
পূর্ব রক্ষিত গরম জল ঢাঁলিয়া দিতে হইবে। কিছুক্ষণ পরে, তাহাতে 
ূ লবণ দরিয়া একবার উত্তমরূপ নাড়িয়! চাড়িয়! পূর্বের স্তার পাক-পাত্রের মুখ 
ঢাকিয়া রাখিতে হুইবে। যখন দেখা যাইবে মাংস প্রায় সিদ্ধ হইয়। 
আসিয়াছে, তখন তাহাতে আনারস ও ভাজ। আলুগুলি দিতে হইবে। 

মাংস উত্তমরূপ সুসিদ্ধ হইয়া যখন দেখা যাইবে, ঝোলের ভাগ 
কমিয়া আপিয়াছে এবং উহার এক প্রকার থকথকে অবস্থা হইয়াছে, 
তখন তাহাতে ছোট এলাচবাটা, বাদামবাট| ক্ষীরে গুলিয়। ঢালিয়। 
দিয়াই উহ নানাইয়া রাখিতে হইবে । যতক্ষণ পর্ধযস্ত উহা! পরিবেশন 
করা ন! হইবে ততক্ষণ যেন পাক-পাত্রের মুখ ঢাকা থাকে। অনন্তর 
পরিবেশনের সময় একবার নাঁড়িয়। চাড়িয়] লইলেই চলিতে পারে । 

এই হাঁয়দ্রাবাঁদী কালিয়! ভাল করিয়া রশধিতে পারিলে এমন রসন] নাই 
যে, সে কখন উহা ভুলিতে পারে। 











মাংসের কোণ্তা | 


মত্ম্ত এবং মাংস উভয় দ্রব্য দ্বারাই কোপ্ডা প্রস্তুত হইয়া থাকে। 
ভিন্ন ভিন্ন দ্রব্য দ্বার! রন্ধন করিলে তাহার যে আস্বাদন ও গুণের প্রভেদ 
হুইয়! থাকে, তাহা! বোধ হয় সকলেই সহজে বুঝিতে পারেন। কোড 
আহারে বেশ সুখাদ্য। এই খাদ্য-দ্রব্য রন্ধন নিয়ম জানা থাঁকিলে তোক্তা- 
গণ ইচ্ছান্থসারে উহা প্রস্তত করিয়৷ রসনার তৃপ্তি-সাধন করিতে পারেন। 
যে নিয়মে মাংসের কোপ্ত। র'ণধিতে হয়, পাঠকবর্গ তাহা পাঠ করুন। 





০৮ 


ঘবৃত 
ডিম 
বেমম 


বিস্কুটের গু'ড়া (১) 


পেস্তাবাটা 
বাদামবাটা 
লঙ্কাবাট! 
লবঙ্গবাটা 
ধনেবাটা 


ছোট এলাচের গুড়া 


দাঁরুচিনির গুঁড়া 
পিয়াজবাট! 
আদাবাটা 
হরিদ্রাবাটা 

লবণ 


শপ শত শীশপশিিিীপি শি শ তিল সিল পপি শপ শিস শসা শপ পপ পা 


পাক প্রণালী। 





উপকরণ ও পরিমাণ । 


হাঁড়-শুন্য কোমল মাংস 


কোপ্তার পক্ষে কোমল মাংসই প্রশস্ত । 


[১ম সংখ্যা।, 


এক পের 


'আধ সের। 
পাচটা। 

এক ছটাক। 
এক ছটাক। 
ছুই ভোলা। 
ছুই তোল!। 
ছুই তোল! । 
ছুই তোলা। 
এক তোল! । 
চারি আনা। 
চারি আনা। 
আধ পোর]। 
ছুই তোল! । 
এক তোলা । 
তিন তোল। 


প্রথমে মাংস বেশ করিয়া 


স্থসিদ্ধ করিতে হইবে । স্ুসিদ্ধ হইলে তাহা হাঁমামদিস্তায় কুটিয়া অথব' 
_শিলে বাটিয়। উত্তমরূপ, পেষণ করিতে হইবে। অন্তর & পেষিত মাংসে 
বাদামও পেস্তাবাটা এবং সমুদায় মসলাবাটা এক সঙ্গে মিশাইতে হইবে। 
মসলাদি মিশান হইলে তিনটা ডিম ভাডিয়! তাহার তরলাংশ ও বেসম 


প্র মাংসে দিয়া উত্তমরূপ চট্কাইতে হুইবে। 


চট্কাইতে চট্কাইতে উহ! 


কাদার ন্যায় অথচ আঠার মত হইয়া উঠিবে। এখন আধ.পোয়! ঘ্বৃত 
আলে চড়াইতে হইবে এবং উহার গাঁজা মরিয়া! আসিলে তাহাতে এ মাংস 


: (১) অভাবে ময়দা ও বেসম। 











২য় খণ্ড ] পাঁক-প্রণালী। / ২০৯ 


পপি 





রি রর 
পি ্রস পিএ ০৮ এ 
৮ ৯ সপ 


দিয়া একখানি খুস্ঠি ঘারা অনবরত নাড়িতে চাড়িতে হইবে। নাঁড়িতে 
নাড়িতে যখন ঈষৎ বাদামী রঙের হইয়া উঠিবে, ৩খন তাহ। নামাইয়া এক 
একটী আমড়ার ন্যায় ( ইচ্ছা হইলে অপেক্ষাকৃত ছোট অথবা বড়ও করিতে 
পার! যাব )গড়াইতে হইবে । সমুদায়গুলি গড়ান হইলে, পৃর্ববোক্ত অবশিষ্ট ডিম 
ভাঙিঘা তাহার তরলাংশে এক একটী মাংসের গোলক ডূবাইয়। বিদ্কুটের 
। পেষিত গুঁড়া মাখাইয়া লইতে হইবে । এদিকে একখানি কড়াঁতে অবশিষ্ট 
সমুদ্র দ্বত.জালে চড়াইতে হইবে এবং উহ! পাকিগ্ন। আসিলে তাহাতে শ্রী 
কোপ্তাগুলি দিয়া ভাজিতে হইবে । বাদামী গোছের রঙ হইলে একখানি 
ঝাঝর। হাঁতায় করিয়। তুপিয়। পাত্রাস্তরে রাখিতে হইবে। এইবপ প্রস্তত 
করা মাংদকে মাংসের কোস্তা কহিরা থাকে । কোণ্ত। অল্প গরম গরম আহার 
করাই ব্যবস্থা। শীতল হইলে আহারের পূর্ধে পুনর্ধার গরম করিয়! 
লওষ়া উচিত। কোপ্ত। ঠাঁগ্ডা হইলে তত স্ুখাদ্য হয় না। মুসলমানদিগের 
দ্বারা এই খাদ্য প্রকাশিত হয়। 

সামান্য অবস্থাপন্ন বাক্তি সকল স্বতের পরিবর্তে তৈল দ্বারা কোণ্ড। 
ভাজিয়। থাকে, কিন্তু তাহ! যে ভদ্রলোকের রসনায় আদরনীয় হয় না 
তাহা! বলা বাচল্য। তৈল-পক মাংস কেবল যে সুখাদ্য নয় এরূপ নহে, 
তন্বার আবার নানাপ্রকার পীড়া হইবার সম্ভব। 


০০ পাপা সপ আর সি - 





ওলের কাশ্মীরি ভাল্লা । 
কাঁশ্শীরে অনেক প্রকার উপাদেয় ব্যঞ্জনাদি রন্ধন হইয়া থাঁকে। 
তথায় যেরূপ নিয়মে ওলের ভালা রন্ধন করিবার ব্যবস্থ। প্রচলিত. 
দেখা যায়, নিল্নে সেই প্রণালী লিখিত হুইল। 
উপকরণ ও পরিমাণ। 
ওল নি ১ এক সের | 
তেতুল পাতা *** -** ১.১... আধ সের। 
ধনের গুড়া ও চি রি এক ভোঁলা। 


পণ জর কা শা আম 


চা 


স্পস্ট 
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২১৪ পাক-প্রপালী । [হয় সংখ্যা] 





সপ পাদ জপ শা এপ পীপপাশী শত পাশা পিসসীসিশেসসসল পাপ সী পর. ৪. সপ ০৯». সপ জপ জা ০ আআ 
নু 


] 
লঙ্কানাঁট। -*** *** ১ আট আনা। 
আদার রস রি ১৪৪ রর তিন স্োলা। 
পিরাজের রস ৰ যি টি এক ছটাক। 
রঙ্গুন ও “৮১. এক কোরা । 
তেজপত্র 8 টন ৮৮. ছরখানা। | 
বড় এলাচ গুড় ্ ** ছুই আনা। 
গুষ্চ -** রর ১০০ দুই ছটাক। 
লবণ এ ৮*+ ০৮ ভিন তোজা।। | 

ূ হরিদ্রার 'শু'ড় *** নি '** আধ তোলা ূ 
জল রড 1০৯০ ও আধ সের। ূ 

ৃ প্রথমে গুল বড় বন্ড চাকা চাক করিয়! কারিযা-_এক দিন মাটির 

| উপর ফেলিয়! ধ্াখিতে হইবে। কেহ কেহ সাবার উহ! বৌড্ডে শুষ্ক করিয়াঁও ! 





লইয়। খকেন, রৌদ্রে শুষ্ক করিলে মুখ ধরে না। অনন্তর শ্রী চাক! চাঁকা 

ওল তেঁতুল পাতার সহিত জলে পিদ্ধ করিয়া লইতে হইবে । সিদ্ধ হইলে. 

ভল ও পাতা ফেলিয়। দিয়া এ চাকাগুলি ছোট ছোট ডূম ড়ঞ ধরণে কুটিয়া | 
রাখিতে হইনে। 

| এদিকে অদ্ধেক পরিমাণ ঘ্বৃত জালে চাইয়া তাহাতে এ সমুদাঁয় 
ওল বাদামী ধরণে ভাজির। অন্য পাজে তুলিয়া রাখিতে হইবে । 

এখন পাক-পান্দে আধ ছটাক দ্বত জালে চড়াইয়া৷ তাহার গাজা 

মরিয়া আমিলে তাহাতে রস্থনকুচি ভাজিয়! ফেলিয়া ম্িভে হইবে। 
পরে পিরাজ ও আদার রস এবং লঙ্কা গুড়, তেজপাত এবং হরিদ্রা 
দিয়া নাড়িতে হইবে । নাড়িষ্ছে নাড়িতে উহার সুন্দর রঙ হইলে, তাহাতে 
পূর্ব রক্ষিত ওলগুলি ঢালিয়] দিয়া, আস্তে আস্তে নাড়িতে হইবে। 

; এইরূপ নাড়িরা চীঁড়িয়া লবণ ও জল: ঢালিয়া দিয়া পাক-পাত্রের 








(0১) পিয়াজ শু রস্থন . ব্াবহারে---ধাহার্দিগের আপততি, তাহারা উহা 
| পরিভ্যাথ করিতে পারেন । 





চপ এগ মি হস ৭ ৩ ও বর 


হয় খণ্ড । ] পাক-্প্রণালী | ২৯১ 





সহ, 





স্ব সস ০০৯০-১৯-০১ 


_. পশশেশীশ শী শী 


মুখ ঢাকিয়া দিতে ভইবে এবং ছুই একবার ফুটিয়া জল মরিয়। আসিলে 
ঢাকনি'খুলিয়! তাহাতে ধনে,দারচিনি এবং এলাচের গুড়! দিয়! প্রর্ধ্ধার | 
আন্ত আন্তে নাঁড়িতে হইবে । এই সময় বানের একপ্রকার উত্তম |. 
রড ও থকখকে ভাব এবং সুন্দর গন্ধ হইয়া আসিবে। এখন 
তাহাতে অবধি ত্বৃত ঢালিয়! দধিরা পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া নাঁমাইয়! | 
লইলেই কাশ্পীরি ধরণে ওলের ডালা রন্ধন হুইল। উহার আশ্বাদন' ঠিক |] 
। মাংসের ন্যার হুইবে।।, 


তিশা শশী 0. শব শপ এস পা সস সপ উপ” পাপ এ জে 
রে 
এ 


| গুড়ি কচুর দম। 





ৰ আন্ত কচু (খোসা সমেত) রি এক সের। 

| কাল জির! ্ রর ১» চারি আনা ॥ 

লঙ্ক তি হি আট আনা। 

। ধনে ৮০৮ রি রা এক তোলা ॥ 

৷ লবঙ্গ ১১৪. র্‌ '**  ডুই আনা। 

ই আদার রম রঃ নী '* ছুই তোল! । 

৷ পিয়াজকুচি পু রঃ ৮... ছুই ছটাক। 

৷ তেজপাতা! ৮, ৰ ১৮, *** আটখানি। 
হবিদ্র] 5 হর *** আধ তোলা। 

লবণ দু 4৪ ৮৯ তিন তোলা। 

| স্ব ১৭ 5৭ আড়াই ছটাক:। 

ূ 


প্রথমে জির!, ধনে; লবঙ্গ এবং লঙ্কা অন্ন গরম করিনা খিচ-শুন্যভাবে 
গুড়া করিয়া! কাপড়ে ছীকিয়! লও । 

এদিকে কচুগুণি জলে সিদ্ধ করিয়া তাহার থোস। ছাড়াইয়া একট 
পাত্রে রাখ, পরে একটা পাঁক-পাত্রে সমুদায় ঘ্বত জালে চড়াইয়া | 
তাহা পাকাইয়া লও। এখন সেই ত্বভে কচুগুলি অল্পপরিমাণে ₹ভাঁজিয়) 
ভুলিয়া রাখ। অনস্তর'এ ঘ্বতে আদার রস' ও পিয়ার কুচি হরিজ্রা | 





এ এ পা পিসি পাপী সপন সপস্পা পপি ০ শিশঁ শপ 


৯ নি পরিত্যাগ করিয়াও রন্ধন হইতে পারে। 











1 
1 


সত 


২১২ পাঁক-প্রণালী। [২য় সংখ্যা। 


পপ পপ প্র্পপ  এ০ প পপপপপ-  . ». ১৯  ত জ ৮. +-০৪-৮৯ ৯ ৬.৯ সস সপ 


তেজপাত, ধনে, জিরে, লঙ্কা, লবণ এবং এলাচের গুড়া দিয়া নাঁড়িতে 
থাক। নাড়িতে নাডিতে বেশ মিশিয়া সোণার ন্যান্স রঙ হইলে তাহাতে 
পূর্বব রক্ষিত কটু গুশি ঢালিয়। ধারে ধারে নাড়। 

এইরূপভাবে অল্পক্ষণ- নাড়িলে সমুদয় মসলাদি কচুর সহিত লগেট 
গোছে মাখমাখ হইবে । অনস্তর তাহা নামাইয়া অল্প গরম থাকিতে 
থাকিতে আহার করিয়া দেখ, সামান্য কচু ভোঁক্তার্দিগের রস- 
নায় কত আদরের সহিত স্থান পাইয়াছে। এদেশে কচু রীধিলে প্রার 
তাহার লালবৎ অবস্থা পরিবর্তন হয় না। কিন্ত লিখিত নিয়মে রন্ধন | 
করিলে উহার সে অবস্থা থাকে না৷ অথচ উপাদেয় হইয়া উঠে। 

বৈদ্য-শাস্্ মতে কচুর গুণ (১) উষ্ণ, কফ, কাস, গলগণ্ডাদি- 
দোষনাশক। 


কীঠালের বিচির বড়া । 

কাঁঠালের বিচি বা আটি অত্যন্ত পুষ্টিকর। উহা! যে কেবলনাত্র পুষ্টিকর 
তাহা নহে, সুত্বাদদের জন্যও কাঠালের বিচির অত্যন্ত আদর। গোল- 
আলুর ন্যায় উহা দ্বারা অনেক প্রকার খাদ্য দ্রব্য পাক করা যাইতে পারে। 
কাঠালের বিচিতে জলীয় অংশ অল্প। যত্র করিয়া রাখিতে পাঁরিলে প্রায় 
এক বৎসর পর্যন্ত উহা! খাদ্যের উপযুক্ত থাকে । স্থুপক কীঠাঁলের পুষ্ট 
বিচিগুলি জলে ধৌত করিয়া উত্তমরূপ শুষ্ক করিতে হর। এ শুষ্ক বিচি 
হাড়ি বা কলদীর মধো রাখিয়া উহার মুখ বন্ধ করিয়া দিতে হয়। জলীয় | 
বাত।স কি্ব। স্যাত। স্থানে রাখিলে উহা পচিয়া গিয়া থাকে । | 

বিচির উপর যে শাদা আবরণের একটী পাতলা ছাল থাকে, তাহা 
তুলিয়। ফেলিতে হয়। এখন সেই খোসা ছাড়ান বিচিগুপি জলের নঙ্গে 
সুসিদ্ধ করিয়! জল হইতে তুলিতে হইবে এবং উহ অল্প শীতল হইলে 


০2 বস আপ ও ৬০৪ ভে পর ০ ০৯০ ০৪ তর পা ৮ কা প্সিসদ শিপ শপ পিসী? শশী তা শশিশি শসা পাশ পাশা শপ শপ পথ শি শী ও শান পাপী পপি পিস পাপী ও এ জগ ০০ 


১0১) কটুত্বং উষ্হং কফকানগলগঞ্ডাদি দোবণা শিত্বং। 
ইতি রাজনির্ঘণ্টঃ। 








4০ পপি 


হয় খণ্ড ।] | পাক- -প্রণালী ্ ২১৩ 


সপ স্পাসপস্পপীপিসসস ক 


তাহা চটকাইয়া তাহাতে পরিমাণ মত লবণ, গর আদাবাটা, 
গরমমসলা বাটা এবং ময়দ। দিয়া বেশ করিয়া মাথিতে হইবে । এ সকল 
দ্রব্য এক সঙ্গে মিশিয়। শক্ত শক্ত কাদার ন্যায় হইয়া উঠিবে। 
এদিকে একটী পাত্রে খ্বত বা তৈল জ্বীলে চড়াইতে হইবে এবং 
পূর্বোক্ত কাদার ন্যায় মাখ। বিচি একএকটা বড়ার আকারে প্র তৈলে | 
দিয়া ভাঁজিতে হইবে। অর লাল্ছে রঙের হইলে তাহ! তুলিয়া রাখিতে | 
হইবে । এইকপ নিয়মে সমুদায় কড়া ভাঁজ। হইলে তাহ! উনানের নিকট 
গরম স্থানে রাখিলে ভাল হয়। কারণ বড়া প্রভৃতি যে কোন প্রকার 
ভাজি গশুকাইয়া গেলে তত জুখাদ্য হয় না। 
এই বড়ার একটা বিশেষ গুণ এই যে, উহা! অতিশয় নরম অথচ মুচমুচে; 
থাঁকে। এমম কি দস্ত-হীন বুদ্ধ পর্যস্ত অনায়াসেই আহার করিতে সমর্থ 
হয়েন। দাইলের সঙ্গে কাঠালের বিচির বড়া অত্যন্ত স্থখাদ্য। এই বড়া 
রীধিতে এত অল্প ব্যর পড়ে যে, মনে কৰিলেই প্রত্যেক গৃহস্থই উহ1 প্রস্তত 
করিয়। আন্বাদ জানিতে পারেন। 
-বৈদ্য-শাস্ত্র মতে কাঠালের বিচির "গুণ (১)- রক্তপিত্ব-নাশক, স্বাছু, 
গুরু এবং কুচি-কারক। এতত্তিন্ন কাঠালের যে সকল গুণ বিচিতেও দেই 
সকল বর্তমান । | | 


নর সের গুল-কাবাব । 


ংসের গুল-কাঁবাব পাক করিতে হইলে উহাতে আদৌ জল ব্যবহার 
1 হয় না। অথচ অত্যন্ত স্থখাদ্য হইয়া থাকে। তোক্তাগণ ইচ্ছা করিলে 
এই খাদ্য প্রস্তত করিয়া আসবার গ্রহণ করিতে পারেন। 





0১) রক্ত-পিক্তনাশিত্বং স্বাদুদ্বং গুরুত্বং রুচিকারিত্বং । 
ইতি রাজবল্লভঃ । 








জার 





সপ পি তি স্পা ০০ পয আপ ৪ তিন আট ৯ সপ 


পক প্রথাল৷ | 








১৮১৪ | হয় সংখ্যা | 
উপকরণ ও পরিমাণ ॥ 
মাংস ৮০৯ এক সের 
ঘ্বত ৮" আধ পোয়া। 
পিরাবাটা এক ছটাক। 
আঙ্গাবাট। এক তোলা । 
লঞ্ক(বাট। ৮০ চির এক তোলা । 
দপি 2 ৪ আব পোঁয়।। 
লবণ' ৮৯৯ ভই তোলা । |! 
ধনেবাটা রঃ চঈ তালা । 
. বৰ এলাচ গুড়া ০৮৮ চায় আনা। 
ছোট এলাছ শ্বড়! হই আনা । 
দারুচিনি গুড়? হী ৫ চারি আনা।। | 
লবঙ্গ শুড়। মি তিন আন1। 


হাড়-শুন্য কোমল মাংস লই এরূপ তাবে থুরিতে হইবে. তা 
যেন ঠিক কাদার মত হইয়া উঠে। অনন্তর তাহাতে দধি, আদাবাটা, 
পিয়াজবাঁটা, লঙ্কাবাটা' এবং লবণ মাখিয়া খুক ফেটাইতে হইবে। 
ফেটাইতে ফেটাইতে উহ। অত্যন্ত লপেট গোছের হইয়। আসিবে । 

এখন একটী পণক-পাত্রে সমুদার ঘৃত জাঁলে চড়া৪। এই সমন্ন একটী 
কথ। ষনে করিয়া রাঁথা মাবশ্ঠক'। অগ্প পরিমাণ স্বতে যে সকল দ্রব্াাদি 
ভাঁজিতে হইবে, ভাজিবার সময় যদি' চেতল! আকারে কোন পাক-পাত্রে 
করিয়া স্বত জালে চড়ান যায়, তাহ! হইলে অল্প ঘ্বতে ভাঙ্জিবার বেশ 
সুবিধা হয়॥ এম্সন্য অনেক স্থানেই তাওয়ার' ব্যবস্থার হইয়া থাঁকে। 
স্বত পাকিয়া আঁসিলে তাহাতে  মর্সল! মিশ্রিত মাংস এক একটা- বড়ার 
আকারে স্থাপন কর এবং তাহার উপর ধনে, এলাচ দারুচিনি 
( লবঙ্গের গুড়া ও প্র মাংাসর। উপর, অল্প পরিমাণে) ছড়া ইয়া। দিতে হইব, 
এইরূপ পুই পীঁঠ উল্টাইয়া সসলায় গুড়া দিয়া ভাজিরা লইতে হইবে এই 
ভাজ। মাংসের কাঁকাব গরম গরম আহারে বেশ স্ুখাদ্য | 


0০ ররর এপার 
স্পা সস 
৬ 


| ২য় খণ্ড। প[ক-প্রণালা। ২১৫ ৃ 











কাবাব মির্জীক্ষা | 
এই কাঁবাঁধ রদ্ধনগ্রণালী অতি সহজ এবং খখসাষানা ঘৃত'ও মদন্সা, 
| লাগিয়া খাকে। এজন্য জকগ অবস্থার লোৌকেই উহা রন্ধন করিতে: 
সমর্থ। অল্পব্যয়ে য্দি কেহ মাংস আহারে ইচ্ছা করেন, তাহা! হইলে: 
| মিঞ্জাধা কাবাব পাক করুন । ইহাতে ঝোল আদৌ থাকে না। 





উপকরণ ও পরিমাণ ৭ 

| ঘাঁংঈ হী রী রঃ গরক সৈর। 
ঘৃত ৮ চ ৮৯৭ এক পোয়া । 

ূ লঙ্কার গুড়া  **" রঃ *** এক তোলা । 

| লবণ পু নি হী ভষ তোল।। 
আদার রপ ৯৮ ৯৯ ০০৪ এক ছটাক |: 

পিয়াছের রস ও মি *** ছুই ছটাক! 

[ 


আংসস্লিকে বড় বড় আকারে কুটিয়া লও এবং তাহাতে 
। আদা ও পিয়াজের রস মাখাইয়া এক খণ্ট। কাল ঢাকনা রাখ । | 

অনন্তর চাকনি খুলিয়া এক একখানি মাংস ছুরি দ্বারা ছিত্র 
করিয়! তাহার মধ্যে লবণ প্রিয়া দেও। এই্টরূপে কতক পরিমাণ | 
পুরিয়া অবশিষ্ট লবণ সমুদায় মাংসের গায়ে মাখাইয়। লও । 

এখন এফ একখানি মাঁংসথণ্ডে ঘৃত মাখাইয়া 'একটা শলাকানর 
বিদ্ধ করিয়া আগুণের উপর ঘুরাইতে হৃইবে, ষেন এক স্থানে অধিক 
ভাপ লাগিয়া পুড়িয়া না উঠে। যখন দ্বেখা যাইবে, উচা! অল্প অল্প 
লাল্চে রঙের স্তায় হইয়াছে, তখন তাঁছা এ শলাঁকা! হইতে খুলিয়া 
রাখ। এইফ্পপে সমুদাঁয় মাংস অগ্সি প্ক হইলে অবশিষ্ট ঘৃত একখানি | 
চেতল পাঁক-পাত্রে জ্বালে চড়াও এবং উহার গাঁজা! মরিয়া আদিলে 
তাহাতে উন্৷ ভাঙতে থাক। এই সময় লঙ্কার গু'ড়া উহার উপর 
ছড়াইয়1 দিয়! ভা্িয়! নামাও এবং গরম থাকিতে থাকিতে আহার কর) 


রস ০০ ০১0 ৯-৬ সেযস০০আ১35:2008075555008- সস 





আস 2 হিতে 98রা০০ে কে ৯. আরেক 











ত্বক রহিত আদ1 *** *৯» টি এক সের। 


পাথুরে চ্গ রা রর 2 পাঁচ তোলা। 
দামের পাতা ছেঁচা (কালজাম) .... ০১. পাঁচ তোলা । 
ছোট এলাচ চুর্ণ ... রঃ আধ তোলা! । 
গোলাপজল রর রি ১১, , এক তোল! । 
চিনির রস ক এক সের। 


ভাল রকম তাজা আদা বাছিয় লইতে হইবে। কারণ উহ1 পচা 
| কিম্বা অধিক দিনের হইলে মৌরববার আস্বাদন ভাপ হয় না। খোঁসা 
ছাড়ান আদাগুলি একটা শলাঁক1 দ্বার! সর্ধাঙ্গ ছিত্র করিতে হইবে। 
অনস্তর একটা হাঁড়িতে জলে চুণ গুলিয়া তাহাতে এঁ আদ! ঢালিয়া 
দিয়া তিন দিন পর্যন্ত ভির্জাইয়া রাখিতে হুইবে। চারিদিনের দিন এ 
আদা সমূহ চুণের জল হইতে তুলিয়া পরিফুত শীতল জলে চারি পাঁচবার 
বেশ করিয়। ধুইয়। ফেলিতে হইবে । 

এখন কু ট্রত জামের পাঁতা ছুইদের জলের সহিত মিশ্রিত করিয় তাহাতে 
প্রধৌত আদাগুলি দিয়। জালে চড়াইতে হইবে এবং দুইবার উথলিষ 
উঠিলেই উহ! নামাইয়া জল হইতে আদা তুলিয়া ও পুনর্ধার পরিষ্কৃত শীতল 
জলে ছয় সাতবার ধৌত করিতে হইবে। পরিষ্কৃত্ত ধৌত আদাগুলি 
একটা পাত্রে রাখিয়া অপর আর একটা পাক-পাত্রে একতার বন্দ চিনির রস 
জালে চড়াইতে হইবে এবং ভাঁহণ ফুটিয়া উঠিলে তাহাতে আদাগুলি ঢালিয়! 
দিয়া আস্তে আন্তে নাড়িয়। দিতে হইবে । এইরূপ অবস্থায় অল্ক্ষণ জালে 
থাকিলে উহ গাঢ় অর্থাৎ খন হইয়। আসিবে । এই সময়'উহ। উনান হইতে 
নামাইয়া তাহাতে গোলাপঞ্জল ও এলাচ-চুর্ণ মিশ্রিত করিয়া ঢাকিয়া 
রাখিতে হইবে। এইরূপ নিয়মে প্রস্তুত করা আদাকে আদার মোরববা 
কহিয়া থাকে । &ঃ 

আদার মোরব্বা অত্যন্ত উপকারী । অনেক প্রকার রোগে (উহা ওষধ 


পম 


২য় খণ্ড |] পাক-্প্রণালী। ২১৭ 
ও পথ্যরূপে চিকিৎসকের! ব্যবস্থা করিয়া থাকেন। ভোজনের পূর্ববে লবণ 
সংযুক্ত আর্ক আহার করিলে বিস্তর উপকার হুইয়া থাকে । কারণ 
তাহাতে অগ্নি সন্দীপিত হয়, আহারে রুচি জন্মে এবং জিহ্বা ও ক বিশো- | 
ধিত হয়। (১) কুষ্ঠ, পাও, কৃচ্ছ,' রক্তপিত্ত, ব্রণ” জর ও দাহ প্রভৃতি রোগে 
এবং গ্রীষ্ম ও শরৎকালে আর্্রক ভক্ষণে অত্যন্ত উপকার । 

বৈদ্য-শান্ত্রমতে আদার গুণ ভেদী, গুরু, তীক্ষ, উষ্ণ, দীপন, রুক্ষ, বাতন্ 
এবং কফ-নাশক । 

শৃঙ্গবের, কটুভদ্র এবং অদ্রিকা এই তিনটা আর্্রকের নাম। 


ূ আনারসের চাইনিস্‌ চাট্নী। 
চিন-বাসীর ইন্দ্র, ব্যাঙ এবং আরসল। পধ্যস্ত আহার করিয়া থাকে 
বলিয়া অনেকেই মনে করিতে পারেন, উহাদিগের মধ্যে কোন প্রকার 
স্থখাদ্য রন্ধন প্রথ। গ্রচলিত নাই। কারণ যাহাদিগের এরূপ জঘন্য রুচি, 
তাহার্দিগের খাদ্য আবার সত্যসমাজের অনুকরণ-যোগ্য কি? কিন্তু 
যাহারা একবার চীনবাসাদ্দিগের আনারসের চাট্নী বা অল আহার করিয়া 
ছেন, তাহার! বুঝিতে পারেন, উহ। কেমন লোভ-জনক । 


পপ ৮ ০০০ ও পপ». ০... পপ ৮ সস ০৮ 


(১) ভোজনাগ্রে সদ! পথ্যং লবণাঞ্জক ভক্ষণম্‌ । 
অগ্নি সন্দীপনং রুচ্যং জিহ্বা ক বিশোধনম্‌ ॥ 
কুট পাগুবাময়ে কৃচ্ছে, রক্তপিতে ব্রণে জরে। 
দাহে নিদাঘে শরদোর্নৈধ পুজিতমার্কম্‌॥ 
আদ্রিকা ভেদিনী গুব্বা তক্ষোষ্দীপনী তথা ॥ 
আপ্রিকং শৃঙ্গবেরং স্তাৎ কটুভত্রং তথার্ত্িক । 
বল | ইতি ভাবপ্রকাশঃ। 


সস হা মস: 
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পপসম্রাট 
রর 2০ রহ এরা পর, 


২১৮ পাক-প্রণালী।? [২য় সংখ্যা। 
উপকরণ 'ও পরিমাণ 1 

আনারস ২ কুটা 7 *** ঠা "আক তের । 
কলি ছুণ দয হর ০০১ এক তোলা । 
হরিদ্রাবাটা *। এক তোল!]। 
লেবুর রস য় ১, এক 'ছটাক। 
কিম্মিস্‌ (১) ০ ০১৮ ছুই ছটাঁক। 
চিনি রর ও ১.১. আধ পোয়।। 
সরিষা (গোটা ) রঃ “০৭ এক আনা। 
সরিষাবাঁট' "*+ ০০ ৮. তিন তোলা। 
ছোট এলাচের দানা টি তি এক আন]। 
দ্বাত আধ ছটাক। 


আনারসের মধ্যে ভিন্ন ভিন্ন জাতি আছে। সৰল প্রকার আনারস 
সমান স্খাদ্য নহে। এজগ্ঠ ভাল স্থুক্গাদবিশিষ্ট আনারস লইয়। তাহার 
ছাল ছাড়াইতে হইবে। ছাল ছাড়ান হইলে উহার ঢোকগুলি তুলিয়। 
ফেলিয়। দিতে হইবে এবং তাহা কুটিয়া! লইয়া উহাতে চুণ মাখাইয়া 
বেশ করিয়া ধুইরা ফেলিতে হইবে। চুণ ধৌত হইলে তাহাতে লবণ 
মাখাইয়। আবার ধুইয়া লইতে হইবে । পরে ভাহাতে হরিদ্রাবাট। মাখাইয়। 
পুনর্বার ধুইয়া লগয়া আবশ্যক । 

এখন একটী হাড়িতে জল দির উহ জালে চড়াইতে হইবে এবং উহা! 
ফুটিয়া উঠিলে, ভাহাতে আনারসগুলি ঢালিয়া দিয়া হাঁড়িটার মুখ 
ঢাকিয়া রাখিত্তে হইবে এবং অল্পক্ষণ জালে থাকিলে স্থৃসিদ্ধ হইয়া 
আসিবে । এখন তাহাতে মরিষাবাটা, চিনি, লবণ কিসমিস এবং 
লেবুর রস ঢালিয়। দিয়া এক ফুটের পর নামাইয়1 হাড়িটা বেশ পরিক্ষার 
করিতে হইবে এবং তাহ! পুনর্ধার জালে চড়াইয়া তাহাতে ঘ্বৃত দিয়া 








শর ৪০০০৮ সার» সপ 





(১). উহার ভাবেও হইতে পারে, তবে কিস্মিস্‌ দিলে অধিক সুখাদ্য 
হইয়া থাকে । | 


৪ 


পসরা ৯, 








২ম খণ্ড |] | পাক-প্রণালী। ১৯ 


সত শি ২৩ শশা সপ পি ও স-স্প ্প্জ 





2 পপ” স্পা পেস শা হা 


। গরম কবিয়া উহার গীঁজা মরিয়া আসিলে তাহাতে এলাচের দানা এবং | 
গোট। সরিষ! দিয়া হাড়ির মুখ একবার ঢাকিয়। দেও। যখন সমুদ্ায় | 
সরিষার চুড়, চুড় শব্ধ বন্ধ হইয়া আসিবে, তখন ঢাঁকনি খুলিয়াই 

্াড়িতে সমুদায় আনারস ঝোল লমেত ঢাঁলিয়া* দিয়াই পুনর্বার ফুখ ঢাকিয়া 
রাখিতে হইবে এবং একবার ফুটিয়! উঠিলে ঢাকনি খুলিয়া কাটি দিয়া এক- 

বাঁর নাড়িয়া দিয়া অল্পক্ষণ জালে রাখিয়! নামাইয়া! লইলেই চাইনিস্‌ চাটনী: 
প্রস্বত ভইল। উহ] কি প্রকার স্ুখাদ্য এবং রসনার তৃপ্তিকর ; পাঠকবর্গ 

মনে করিলে তাহ। অনায়াসেই পরীক্ষা! করিয়া! দেখিতে পারেন । 


১১১১ ১ টিসি 


জন ০, ৭ এপ 


কদম ফুলের অম্ন। 


কদম কুলের ঘে এক প্রকার মুখ-্রিয় অস্র প্রস্তত হইয়া গাকে, তাহ! 
অনেকেই অবগত নহেন। এদেশে যেরূপ প্রচুর কদম ফুল জন্মিয়া 
৷ থাকে, তদ্থারা অস্ রাধিবার নিরম জান! থাকিলে, উহা! আর কেহ 
অধত্র করিয়া ফেলিয়া দিবেন না। কদমের কচি ফুলে ভাল রকম অম্ন- 
রসের সঞ্চার হয় না, উহা স্থপরু ফুল হইলেই অন্তান্ত সুখাদ্য মুখ-প্রির অল্প 
প্রস্তুত হইয়া থাকে। এজন্য সুপ ফুল বাছিয়া ন্প রাধা উচিত। যে 
নিষমে উহা দ্বারা অগ্ন রাধিতে হয়, তাহার বিবরণ লাখত হইল । 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


কদম ফুল ( আস্ত ফুলটা) ৪৫ ৭ এক সের। 
সরিষাঁবাটা রঃ ১১ ছুই তোলা। 
সরিষা গোটা ”-* হি --* চারি আনা। 
মেতি 8 *** -** ছুই আন।। 

ূ হযিদ্রাী *** ৮০৭ *** তর্ধ তোলা। 
লবণ ৪5 ি এরি তিন তোলা । 
স্বতবা তৈল - .*, 4 ১ এক ছটাক। 


জল ৪৮, 56. *** তিন পোয়া। 


নু ৬. ্ ০ 
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প্রথমে একটী পাক-পাত্রে দ্বত বা তৈল চড়াইয়া পাকিয়! আসিলে ূ 
তাহাতে সরিষা ও মেতি ফোড়ন দিয়া! পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া 
রাখিতে হইবে এবং সমুদ্রায় সরিষার চুড়, চুড়, শব্দ শেষ হইলে ঢাকনি 
খুলিয়া তাহাতে কদম ফুলগুলি (ধুইয়া জল ঝরাইয়া) ঢালিয়া দিয়া 
নাড়িতে চাঁড়িতে হুইবে। অন্ন ভাজা ভাজ! হইলে তাছাতে হরিড্রা, 
লবণ এবং জল ঢালিয়া দিয় পুনর্বার পাক-পাঁত্রের মুখ ঢাকিয়া দিতে 
হইবে ।.£ ছুই একবার ফুটিয়া1.উঠিলে, ইচ্ছ! হয় যদ্দি তাহাতে ভাজা মাছ 
কিশ্বা বড়ি দিয়া আর একবার ঢাকিয়া দিতে হইবে । যখন দেখা যাইবে 
উহা বেশ স্ুসিদ্ধ হইয়া জল মরিয়া! গাঢ় আকারে উপস্থিত হইয়াছে। 
তখন তাহ! নামাইতে হইবে । এই সময় অনেকে আবার সরিষা 
বাটাতে অন্ন পরিমাণ তৈল দিয়া, বেশ করিয়া ফোটাইয়া এ অঙ্্নে ূ 
ঢালিয়া দিয় নাড়িয়! চাঁড়িয়া ঢাকিয়। রাখেন এবং উহা ঠাণ্ডা হইয়া 
আসিলে তাহা আহার করিয়া থাকেন। এইরূপ সরিষাবাটা অয্নে 
দিয় আহার করিলে এ অন্ন ঠিক কাস্ন্দির অয্নের ন্যায় মুখ-্রিয় 


বোধ হয়। 

















সেমুই। 

সেমুই বা সেমাই মুসলমানদিগের বড় আদরের থাদ্য। বিশেষতঃ 
ইদ ও বকৃরিদের পর্বাহে এই খাদ্য প্রায়ই অধিকাংশ মুসলমানের 
গৃহে প্রস্তত হইয়া থাকে । যদিও উল সুসলমানদিগের খাদ্য কিন্তু যে 
যে উপকরণে এবং যে নিয়মে উহ রন্ধন করিতে হয়, তাহাতে কোন 
হিন্দুর নিকটেই উহা অপবিত্র বলিয়া গণ্য হইতে পারে না বরং দেব- 
সেবায় পর্য্যস্ত ব্যবহার করিতে পাঁর1 যায়। সেমাই স্থজি, চিনি এবং 
বত দ্বারা পাক করিয়া! আহার করিতে হয়। এদেশ অপেক্ষায় লক্ষৌয়ে 
উচ্চ উৎকুষ্টরূপে প্রস্তত হয়া থাকে । তজ্জন্য সময়ে সময়ে কলিকাতার 


ব।জারে উহা বিক্রয় নিমিত্ত আনীত হইতে দেখা যায়। 


০ সি 


পি 


| নময় কেহ কেহ. আবার তাহাতে ছোট এলাচের দানা গু'ড়াইয়াও দিয়া, 
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সেমুই এক প্রকার, মি খাদ্য। রুটা কিম্বা লুচির ময়দা মাখার স্তাগ্ন 
ভ্জি জলে মাখিয়! লইতে হয়। উহা! ভালরূপ ঠীাসিয়। লওয়া, আবশ্তাক।. 
পরে সেই মাখা স্থজির একটা তাল করিয়া তাহা হইতে অল্প পরিমাণ স্থুজি 
লইয়া, আঙুলে করিয়। চটকাইতে হয়।' উত্মুরূপ চটকান হইলে, তাহা |. 
ছুহারত করিয়া, ক্রমাগত পাকাইতে হয়. পাকাঁইতে পাকাইতে তাহা সরু 
সতার স্ায়' লম্ববভাবে' কোন পাত্রের উপর বক্তাকারে রাখিতে হয়।, অনেক 
সময় ও বনু পরিশ্রম করিয়া অল্প পরিমাণ. সেমুই তৈয়ার হইয়া থাকে। 
এজন্ত লক্ষ, প্রভৃতি অনেক স্তানে উহা প্রস্তত করিবার নিমিত্ত এক. প্রকার 
কল আছে,। কলে অন্ন সময়ে অধিক পরিমাণ প্রস্তত হয়। আর একটা 
সুবিধা এই যে কলে অত্যন্ত মিহি এমন.কি. চুলের ন্যায় সর করিতেও 
পর! যায়। উহ] যত: সরু হয়, ততই প্রসংশা. । 

সেমুই প্রস্তত হইলে তাহা, রৌন্ে গুকাইয়া লইভে হয়'। এই শুক 
সেমাই অনেক দিন পর্য্যন্ত রাখিয়। খাদ্যে ব্যবহার হইতে পারে। কিন্ত 
টাট্কা হইলেই ভাল হয়। ূ 

সেমাই ছুই তিন প্রকার নিয়মে পাক করিবার ব্যবস্থা দেখা যায়। | 
প্রথম নিয়ম-_-পূর্ব প্রস্তত সেমাই ছোট ছোট করিয়া একখানি পাতিল! 
রুমাল কা নেকড়ায় টিলা করিয়া! বীধিয়া ফুটন্ত জলে একবার ডুবাইয়। 
তুলিতে লয়। উহা অধিক সরু আকারে হইলে এররূপভাঁবে এরবার করি- 
যাই পু'টুলিটী খুলিয়া সেমাইগুলি একটী চেতল! পাত্রে ছড়াইয়া, বাতাসে 
শুকাইয়া, লইতে হয়। 

উহা] গুদ্ধ হইলে পরিমাণ অন্থসারে ছোট ব| বড় রকমের বাটা বা তদ্‌- 
সদৃশ কোন পাত্রে তুলিয়া তাহাতে স্বত ও চিনি হুড়াইয় দিয়া! আস্তে |: 
আন্তে একবার মাখাইয়৷ লইলেই প্রথম প্রকারের সেমাই প্রস্তত হইল। এই 


থাকে। সচরাচর এক সের লেমাইয়ে আধ সের; চিনি, এক পোয়। হইতে 
দেড় পোয়। পর্য্যন্ত ঘ্বৃত ব্যবহার করিতে দেখা যায় । 
মুদলমানগণ কুটুণ্থ গৃহে তত্ক করিতে কিন্বা হঠাৎ কোন ভত্রলোক 


সপ পিসি 


হই২ পযক-প্রণ।বী:। [ ২য় সংখ্য। 


সপ 3০০ নব ০ সপ পর এপ 
পপি শিপ? ৮ পপ ০ ০৮ লি পা পপ পপ সপ সা শশিস্প শপ আপা দলীল পিস 


উপস্তিত ভইলে এই সহজ নিয়মে প্রস্তত করিয়া খাকফেন। রুমালে বাঁধিয়া, 





রা 


সিদ্ধ করা হয় বলিয়। কোন কোন স্বানে উহাকে করুমালি দেশাই বিয়া 


থাকে। : 


: দ্বিতীয় প্রকার - পাঁরস রন্ধনের ন্যায় । এক সের সেমাই হইলে ছুই সের ] 


দুগ্ধ জালে মাহিয়া দেড় সের করিতে হয়। অনন্তর তাহাতে স্থজির গ্রস্ত 


কতা সেমাইগুলি ঢালিক্1 দিয়া মধ্যে মধ্যে সরু কাটি ঝাঁ খুস্তি দ্বারা নাড়িতে 


ছয় এবং 'চুই একবার ফুটিয়। উঠিলে তাহাতে তিন পোয়া পরিক্গার চিনি 


দিতে হয়। দ্রপ্ধ ঘদি নির্জল। ভয় তাঁত হইলে সের করা আধ পোয়া চিনি, 


দিলেও চলিতে পারে.। উচ্চ শ্রেণীর ভোঁক্তাগণ এই সময় আবার বাদাম, পেস্তা» 
কিস্মিস্‌ দিয়া থাকেন, কিন্ত সচরাচর এ সকল ব্যবশ্ঠাব করিতে, দেখা যয়া | 


না। জ্বালে উহা ফুটিয়! গাঢ় হইয়া আসিলে তাহ। নামাইয়া লইতে হয়। এই 


সময় অনেকে ছোট এলাচের দানা গুঁড়া করিয়া দিয়া উহার; আন্বাদন' 


বৃদ্ধি করিয়াও থাকেন. একবিন্দু "গোলাপী আতর দিলে আর উপাদের 
হইবার কথা । 

তৃত্বীয় প্রকার--সেমাই প্রস্তত করিতে হইলে উতা কেবলমাত্র চিনির 
রসে পাক করিতে হয়। 

আমর! পদ্মীক্ষা করিয়া দেখিয়াছি, সেমাই পাক করিবাঘ পুর্বে অল্প 
পরিমাণে দ্কৃতে তাজিয়া লইলে সমধিক স্ুখাদ্য হইয়া থাকে । 


শাদা পোলাও ।' 


পোলাও রন্ধনের নিয়ম যে একদূপ নহে তাহা পুর্বে অনেকথার উল্লেখ 
করা হইয়াছে । ভোক্তাগণের কচি অনুসারে নানা প্রণাঁলীতে উহ রন্ধন 


হইয়া থাকে। আসম্বাদদলের বিভিন্নতা অন্ুপারে উহার বর্ণেরও বিভিন্ন্তা | 


দেখিতে পাওয়। যায়| জর্দা, শাদ। প্রভৃতি পৌলাওয়ের অনেক প্রকার 
রঙ হুইয়! থাকে ।. এত প্রকার পোলাও আছে যে; তদ্দ্সমুদর় এক সঙ্গে 
লিখিতে হইলে' স্বতন্ত্র একখানি বৃহৎ পুস্তক হুইয়া উঠে.। সে' ষাহা হউক, 


১১১১ 
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আমরা মধ মধ্য পাঠক ও পাঠিকাগধের রসনার ; তির জন্য নৃত্তন নুতন 
পোলাঁওয়ের বিবরণ প্রকাঁশ করিব। ঘে নিয়মে শাদা পোলাও পাঁক 
করিতে হয়, এস্থলে ভাহাই লিখিত হইল । 


উপকরণ ও পরিমাণ । 





ল 





মাং ্‌ ্হ চর ,*১ এক সের। 
চাউল রি ছি ৮১, গরক সের। 
ঘ্বুত "পু “৯ *** আধ সের । 
গোট। লবঙ্গ রঃ রঃ ছুই আন]। 
গোটা এলাচ রন "ছুই আনা । 

ূ দারুচিনি ০, "** »৮* হই আনা। 
দধি | ১১, দেড় পোয়।। 
মরিচ ১, রঃ ২. চারি আনা। 
পিয়াজ (৯) হ্হ র ৮ এ্রক পোয়া। 
আদ ১85: ১৮১:০07৯১5 দেড় তোল।। 
ধনে রর টি »** €দড় তোলা।। 
কালজির। রর ১, ১৯১ ছুই আনা। 
লবণ ক . ৯৯৯ ০ তিন তোলা। 
জন *** *** *** তিন সের। 


একটা পু্টলীতে গোটাধনে, আদা, পিয়াজ, বাধিয়া হাড়ি কিবা 
ডেকৃচিতে জলের সহিত জাল দিঁতে হইবে । এই সময় এ জলে সমুদায় 
লবণ এবং ম্ংসও দেওয়। আবস্ক। মাংস পুটলীতে না ধাধিম। জলের 
উপর ঢালিয়া দিলেই চলিতে পারে । অন্যান্য পোলাওয়ের রন্ধন সময়ে 
৷ থে নিয়মে আখ্নির জল প্রস্তুত করিয়া লইতে হয়, এই জলও সেই 'নিয়মে 
পাক করিয়! অর্ধ সের থাকিতে নামাইয়। লইয় মাংস এবং আখ্নির জল 
এক ছটাক ঘ্বৃতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া সীঁতলাইয় লইতে হইবে 





(১) ইচ্ছা! হইলে পরিত্যাগ করা যাইতে পারে। 





৮. 
অন সপ্ত ও 5 ৯ 


| ২২৪ পাক প্রণালী । [২য় সংখ্যা। 








এদিকে পোলাওয়ের উপবুক্ত ভাল রকম চাউল পরিষ্ত করিয়া অন্ন 
রাধিবার নিয়মান্ুসারে অর্সিদ্ধ করিয়া! লইতে হইবে। | ্ 

পূর্বে যে আখ্নি প্রস্তত করিয়! রাখ! হইয়াছে । এখন সেই আথনি 
হইতে মাংস পৃথক করিয়ঃ লইয়! দধিতে ছুই ছটাক পরিমাণ এ জল মিশাইয়। 
তাহা মাংসে মাখিতে হইবে। অনন্তর জির] ব্যতীত সমুদায় অখও মসলা- 
গুলি প্র মাংসে ছড়াইয়। দিয়। মৃদু তাপ দিতে হইবৈ। রস মরিয়া আসিলৈ 
তাহাতে জির! ছড়াইয়! দিল্লা উনান হইতে নাঁমাইয়া ঢাকিয়! রাখিতে হইবে । 

পূর্ব্বে ষে অর্ধ-পন্ক অঙ্গের কথ! বল! হইয়াছে, তাহা মাংস নাঁজান 
হাঁড়িতে সাজাইয়। তাহার উপর সমধুদ্বায় ঘৃত ও অবশিষ্ট আখ.নির জল 
ঢালিয়! দিয়! রস শুফ না হওয়া পর্যাস্ত তপ্ত অর্গারের উপর দমে রাখিয়! 
নাঁমাইয়া লইলেই শাদা পোলাও প্রস্তুত হইল। এই পোলাঁয্জে জাফরাণ 
কিস্বা হরিদ্রা আদে ব্যবহার হগ্ন ন1। | 





ডিমের নেপালী কাবাব। 
শংসের ফাবাবের ন্যায় ডিমের নানাপ্রকার স্ুখাদ্য কাবাব প্রস্তত 
হইয়া থাকে। একবার আহার করিলে উহ! আর ভোল। যায় না। শররূপ 
স্বথাধ্য দ্রব্যের পাকের নিয়ম জান। থাকিলে ইচ্ছামত প্রস্তত করিয়া আহার 
করিতে পার যায়। যে প্রণালী অস্থুসারে উহা! পাক করিতে হয়, লিম়্ে 
তাহার বিষয় লিখিত হইল । 


উপকরণ ও পরিমাণ । 
ডিম ১৮ রী *** দশটী।, 
হাড়শুন্য মাং  *** এ ১১১ এক পোয়া। 
বত | ** '*। ০ দেড় ছটাক। 
ছোট.এলাচ বাটা ... ৮৯, ১১, ছুই আনা। 
দারুচিনি বাটা ১  *** »** এক আনা। 


লবঙ্গ বাটা রঃ ৮১, ***. ছুই আনা. 





দ্র থণ্ড |] পাক এখালী। | | ২৫ 
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মরিচ বাটা রি র্‌ ১ চারি আনা । 
বাদাম বাট! ২০৭ ০০ এক তোলা। 
পিয়াজ বাটা (১) ** " *** ১. এক তোলা । 
আদ বাটা রঃ ০২, এক তোলা। 
ধনে বাটা যী টয ১ এক তোলা। 
দধি -** হা ১.৮ আধ পোয়া । 
ময়দা 6 5 ৪ .... ছুই তোলা। 
লবণ | ৮ দেড় তোল।। 


প্রথমে রড! বেশ করিয়া টির জলে দুই লও। পরে 
তাহাতে একটী ছিদ্র করিয়। ভিতরের সমুদ্বায় তরল পদার্থ একটা পাত্রে 
রাখ। এখন ধনে, আদা, বাঁদামবাটা ও পেয়াজ ব্যতীত অর্দেক লবণ ও 
সমুদবায় বাঁটা মসল1 অদ্ধেক তাহাতে উত্তমরূপ মিশাঁও। সমুদায় মিশ্রিত 
হইলে, তাহ! প্র ডিমের খোলাতে পূর্বকৃত ছিদ্র পথে পূর্ণ কর। এইরূপে 
সমুদ্বায় ডিম পূর্ণ হইলে, সেই ছিদ্র ময়দার আঠা দ্বারা বন্ধ করিয়া 
গরমজলে সিদ্ধ কর। উহা! সুসিদ্ধ হইলে, জাল হইতে নামাইয়।৷ খোল! 
ভাঙিয়া এক একটা ডিম পৃথক করিয়া রাখ। মসলা! মিশ্রিত ডিমের তরলাংশ 
খোলার ভিতর পুরিলে যাহ! উদ্ধস্ত হইবে, তদ্দার বড়! ভাঁজিয়া লইলে 
চলিতে পারে । এখন এ ভিম এক নী করিয়। শলায় বিদ্ধ করিয়! তাহার 
সর্বাঙ্গ ছিদ্র কর। 
এদিকে মাংসগুলি থুরিয়। অবশিষ্ট মসল! মাখাইয়! ও অর্ধেক দ্বৃতে 
কালিয়। রাধার নিয়মান্ুনারে পাক করিয়া, তাহা একখানি পরিষ্কৃত | 
নেকড়ায় নিংড়াইয়া লও। এখন এ গাড় ঝোলে দধি, বাদামবাটা৷ এবং 
আধতোলা ময়দ! মিশাইয়া লও । এইরূপে সমুদয় মিশান হইলে, একটা 
। পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া তাহাতে অবশিষ্ট দ্বতের অর্ধেক দিয়া লবঙ্গ 
ফোড়ন দ্বারা উহা! সাতলাইয়। তপ্ত অঙ্গারের উপর রাখ। অনন্তর পূর্ব 
(১) ত্যাগ করিলেও চলিতে পারে। 


০ 
শত অপ সপ ০৫০৯ রা এ+, ৪ সত 
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২২৬ পাক প্রণালী | [২য় সংখ্যা। | 
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 প্রস্তত শলাফাবিদ্ধ ডিম তপ্ত অঙ্গারের উপর ঘুরাঁইেতে থাক এবং মধ্যে 
মধ্যে অবশিষ্ট ঘ্বত ও ঝোল মাখাইয়া তপ্ত কর। এইরূপে ত্রমে ক্রমে 
সমুদায় ঘ্বত-ও ঝোল খাওয়ান হইলে নামাইয় লও । অল্প গরম থাকিতে 
থাকিতৈ উহা আহার করিয়!] দেখ, তোমার রসনায় উহার কেমন আদর ! 


আর প্র 


আনারসের পোলাও । 

প্রিয় পাঠক ও পাঠিকাগণ ! একবার এই আনারসের পোলাও রন্ধন 
করিয়া! পরীক্ষাকর, দেখিবে উহ! কত মধুর এবং রসনার কেমন উপাদেয় । 
এমন উৎকৃষ্ট পলান্ন রন্ধন প্রণাঁলী শিক্ষা করা সকলেরই পক্ষে কর্তৃব্য। যেরূপ 
নিয়মে আনারসের পোলাও রাধিতে হয়. তাহার বিবরণ লিখিত হইতেছে । 


উপকরণ পরিমাণ । | 


মাংস **. ১১. এক সের। 
ছাউল বি লা ,.. এক সের। 
আনারস বা ঃ যে দেড় সের | 
দ্বৃত দি "** ১১... দেড় পোয়া । 
চিনি **, *ত* আধ সের। 
পাতিলেবুর রস ৬ এ রর এক পোয়া । 
দারুচিনি (গোটা) **" রর '**. চারি আনা। 
লবঙ্গ ( গোটা ) ৮, টা ..১.. চারি আনা। 
ছোট এলাচের দান। ***. 85 ১১ ভারি ভোলা। 
আদা ছেঁচা ০7 রঃ ০১ তিন তোলা । 
ধনে ছে*চা ৯১, ১১:0১ তিন তোলা। 
বাবণ ১১, রম ১১ চারি ভোলা । 
ফাল জির। -*" -** ১৮ এক তোলা) 
জল ৮ . চারি সের। 
প্রথমে একটা ইাড়িতে ধনে, আনা, লবণ তিন তোলা এবং মাংস দিয়া 
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জলে সিদ্ধ করিতে হইবে এবং এ জলে যে আখ্‌্নি বা যুষ প্রস্তত. হুইবে, 
ৃ তাহা এক সের থাকিতে নামাইয়া একখানি পরিষ্কৃত নেকড়ার ছীকিয়! 
ূ লইয়া! সিটেওুলি ফেলিয় দিম অর্ধ ছটাক স্বতে কাঁলজির! ফোড়ন দিয়া এ. 
আখ্নি মাংসের সহিত সাতলাইতে হইবে। সীতলান হইলে তাহা উনান 
হইতে নামাইয়া একটা স্বতন্্ পাত্রে মাংস ও আঁখ্নি পৃথক করিয়া ঢাকিয়া. | 
| রাখিতে হইবে। 
: এদিকে আনারসের ছাল ও চোক বাদ দিয়া খণ্ড খণ্ড আকারে তাহা 
৷ কুটিয়! অবশিষ্ট লবণ মীঁখাইয়া বেশ করিয়া শীতল জলে ধুইয়া রাখিতে 
ৃ হইবে । এক্ষণে একটা সরু শলাক! দ্বার! তাহার গায়ে ছিদ্র করিতে 
[হইবে । এখন একটা হাড়িতে পূর্ব্ব রক্ষিত আখ্নির জল ও এক.সের কুটা 
আনারস দিয়! জালে বসাইতে হইবে এবং অর্ধ সের থাকিতে নামাইয় 
আনারস ও জল পৃথক করিন্ছে হইবে। 

এখন ত্র জলে লেবুর রস ও চিনি দিয়া পানক প্রস্তত করিতে হইবে। 
| পানকের অদ্ধেক পৃথকভাবে স্বতন্ত্র পাত্রে রাখিয়া অপরার্ধে পুর্ধব রক্ষিত 
| আধ সের আনারস দিয়! মু জাল দিতে হইবে এবং জল মরিয়া! গামাখা 
গোছের হইলে তাহ! নামাইয়া রাখিতে হইবে | 
1 এইবপে সমুদায় প্রস্তুত করা হইলে, পাঁক-পাত্রে অবশিষ্ট কাঁলছির। 
র ছড়াঁইয়। তাঁহার উপর গোট! লবঙ্গ গ্াভৃি সমূদায় গন্-মসলাগুলি ও মাংস 
ূ সাজাইতে হইবে। সাজান হইলে পূর্বরক্ষিত সিদ্ধ করা আনারষগুলি 
| নিংড়াইয় তাহার রস দিয়] মুছ তাপ দিবে, অনন্তর রস শুষ্ক হইয়! আিলে 
| পোলাওয়ের উপযুক্ক পুরাঁতন চাউল জলে অর্দ সিদ্ধ করিয়া তাহার মাড় 
| গালিয়া এ অন্ন, পূর্ব প্রস্তত মাংস সাজান ইাড়িতে সাজাইয়৷ তাহার উপর 
| আখ্নির জল ও স্বত দিয়! দমে বস্াইতে হইবে । আপ ঘণ্টা পরে উহা 
নামাইয়া! লইতে হইবে। পরিবেশন কালে পূর্বরক্ষিত অবশিষ্ট অর্ধ সের 
আনারস পোলাওয়ে ছড়াইয়। দিয়! নাঁমাইয়া নাড়িয়। চাঁড়িয়া! লইলেই . উহা 
প্রস্তুত হইল। এখন ভোক্তাগণ উহা আহার করিস্া দেখুন, আনারযের 
পোলাওয়ের নামে তাহার রন লোলুপ হইবে কি ন1। .. . +.. 
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রা সপ ৬৯ রস এপ ত্র এ 





 মহস্যের পুরী। | 
মাছের লুচির কথা পাট করিয়া অনেকে হয় ত হান্ত করিবেন, কিন্ত 
একবার উহা প্রস্তত করিয়া আহার করিয়। দেখুন, তাহা হইলেই বুঝিতে 
পারিবেন, উহ! কিরূপ খাদ্য) মংস্যের লুচি প্রস্তত কর! কিছু কঠিন নহে। 
ইচ্ছা করিলে সকল গৃহস্কই উহ প্রস্তুত করিতে পারেন। 


উপকরণ ও পরিমাণ । 





ময়দা '-, *. ছুই সের | 
মত্গ্ 2 মি ১. এক সের । 
দত . রর রর "এক সের। 
দধি 8 “** ছুই ছটাক। 
বাদামের কুচি ভাঁজী *** ** "ছুই ছটাক। 
ভাজ! ধনের চূর্ণ ..- টু ৮, চারি তোলা । 
আদ! বাটা রে পু ১... ছুই তোঁলা। 
গন্ধ-দ্রব্য চুণ রহ 2 ১১. - চারি আনা। 
লবঙ্গ রর রর "০ দুই আনা। 
চিনি ৮, ৮০৮. *১. ছুই তোলা । 
জাঁফরাণ বাটা ১০ সত "১. ছুই আনা। 
লবণ ডা ৮. ছুই তোলা। 


প্রথমে পাক রুই, রর কিন্বা কাতলা মাছের মাথা ও লেজ! বাদ দিয়া 
আইন ছাড়াইয়। তাহার পেটের ময়ল। সকল বাহির করিতে হইবে। 
অনস্তর এ মৎন্তটীকে বাঁলুক যন্ত্রে পাক করিতে হইবে। বালুকা' 
যন্ত্রে কিরূপে পাক করিতে হয়, তাহা এস্থলে শিখা আবশ্তক। একটা 
হাড়িতে বালুক! পুর্ণ করিয়া যে দ্রব্য তাহাতে পাক করিতে হইবে, 


তাহ! এ বালুকার মধ্যে রিয়া সেই হ্াড়িতে জাল দিতে হয়, জালে এ 





রাস, ওরা». ০০4. দা + ০০০৫ 


২২৮. পাক প্রণালী । ৰ * [ সংখ্যা । 


আপ ০ সী শি শপ পল ৯ ০ পলা? শা পি পপ পপ 


তাহার সর্বাঙ্গে এক আঙুল পুরু করিয়া মাটা লেপিতে হইবে । অনন্তর |. 


প্রলেপ লালবর্ণ হইলে তাহা তুলির! প্রলেপ ফেলিয়৷ দিষেই ৪ যন্ত্রে] 





২য় থণ্ড |]. - পাক-প্রণালী। ২২৯ | 








'পাক করা হইল। এখন লিখিত পরিমাঁণ মতন্তের চারিধারে মাটার লেপ 
দিয়া বালুকা যন্ত্রে পাঁক করিয়া লইতে হুইবে। উহা স্ুপক্ক হইলে মাটীর লেপ 
তুলিয়! তপ্ত জলে তাহা! বেশ করিয়া ধুইয়া৷ লইতে হইবে । এখন এ মাছের 
সমুদায় কীট। বাছিয়। ফেলিয়। তাহাতে ত্বতৈ ভাজ বাদামের কুচি, ধনের 
গুড়, আদাবাট?, গন্ধ দ্রব্যের গুড়, লবণ চিনি ও জাফরাণ অর্ধেক দধি দিয়] 
উত্তরূপ দলিতে হইবে এবং যখন দেখা যাইবে, সমুদায় উত্তমরূপ 
মিশ্রিত হইয়াছে, তখন একছটাক ত্বতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়! তাহ! সাঁতলাইয়। 
নামাইয়। রাখিতে হইবে। 
|. এদিকে সমুদায় ময়দ1 তিন ছটাক স্বতে ময়ান দিয়! উত্তমরূপে দলিতে 
হইবে। পরে তাহাতে অবশিষ্ট দধি দিয়া পুনর্বার খুব ঠাসিতে হইবে। 


১ ২৮ শা শশী শামা শী 
ত 


অনন্তর তাহাতে আবশ্তক মত গরম জল দিয়! লুচির ময়দা মাঁথার ন্যায় দলিয় | 


প্রস্তত করিতে হইবে । এখন এই ময়দায় এক একটী হুসি প্রস্তুত করিয়া 
তাহার মধ্যে উক্ত মাছের পুর দিয়া উহার মুখ বন্ধ করিয়৷ দিতে হুইবে 
এবং যেরপ নিয়মে লুচি তৈয়ার করিয়। ঘ্বতে ভাজিতে হয়, সেইরূপ নিয়মে 
তাহ] ভাঁজিয়। লও । ঈষৎ গরম গরম এই লুচি খাইতে ভাল । মতস্ত- 
প্রিয় ব্যক্তিগণ একবার উহ] প্রস্তত করেন, ইহা আমাদের অনুরোধ । 


দয়ের পুঞ্জী | 


ময়দ। হন ৪৬৬ ১৪৪ এক সের । 
স্বৃত | সু হি রী দশ ছটাক। 
বাধ। দধি ৮৮ তিন »১ সাড়ে তিনছটাক । 


প্রথমে ময়দায় সাড়েসাত তোলা ত্বত উত্তমরূপ মাখাইয়া লইতে 
হইবে, পরে তাহাতে দধি দিয় পুনর্বার মর্দন করিতে হইবে। আবার 
সাড়েসাত তোলা ঘ্বত দিয়! খুব করিয়া ঠাসিতে হইবে ।. এইরূপ মর্দনের 
পর আবশক মত গরম জলের ছিটা দিয়! ময়দ1 দলিতে হইবে । এক্ষণে পুর্বের 
নায় উত্তম দলন হইলে তন্থারা পুরী প্রস্তত করিয়া ভাজিয়া লইলে দয়ের 
পুরী প্রস্তুত হইল। নিরামিষ-ভোজীদিগের পক্ষে এই পুরী অত্যস্ত আদরের । 











শপ শীাশিশশতত সত শী শা ২ শী ১ শীলা ্ীশিশশাশীশীশ্ শশী শি শিশির ও শা শিস সপ শিপ আপ 


২৩০ চিত প্রণালী। [ ২য় সংখ্যা। 





স্পা পপ পাপা পা তাস পপ পা পপ লা শপ, 


সিন্দুদেশের বল্টা। 

আমরা সচপ।চর বে নিয়মে রুটি প্রস্তত করিয়া থাকি, এই রুটি প্রস্তুত 
গ্রণালী তাহ! হইতে সম্পূর্ণ বিভিন্ন। এই রুটি খাইতে অতি উপাদেয় । 
আহার-প্রিয় ব্যক্তিদিগের নিকট সিন্দুদেশের কটি যার-পর-নাঁই আদরের । 
আমাদের দেশ অপেক্ষা পশ্চিম প্রদেশে অতি উৎকৃষ্ট রুটি গ্রস্ত হইয়| | 
থাকে । কারণ তথায় রুটি এক-গ্রকার নিত্য খাদ্য ল্লুতরাং নানা উপায়ে 
উহার পারিপাট্য সাধিত হইয়াছে । আমরা ইচ্ছা করি উত্তর পশ্চিম 
প্রদেশের নচার.এদেশেও কটি প্রস্তত সঙ্ধন্ধে উন্নতি হয়। এজন্য আমাদের 
বিশেষ অন্থরোধ বঙ্গ মহিলার1 এই প্রকার রুটি প্রস্তত করিতে শিক্ষা করিয়া 
আত্মীয় স্বজনের ভোজন-স্থখ বৃদ্ধি করেন। যেরূপ নিত্নমে সিন্দুপ্রদেশে | 
এই রুটি প্রস্তত হইয়া থাঁকে, তাহাই এই প্রস্তাবে লিখিত হইল। 

উপকরণ ও পরিমাঁণ। 


ময়দ। ৪ ৫ রা এক সের। | 

ধৌত মাঁধকলাইয়ের দাউল ৪ .১.. এক পোয়া। | 

ঘ্বৃত '* রি মা দেড় পোয়া । ূ 
ধি "*" **, ১০৯ আধ পোয়া। 

দারুচিনি "০, নে ১৮ এক আনা। 

ছোট এলাচ রি চর ১ এক আনা। 

লবঙ্ ** ও ** এক আনা ।' 

গোলমরিচের গুড়া... ৪ ..১ এক আনা। 

লবণ দেড় তোল। । 


খোঁস! ছাড়ান নিও দাউল নর ইাড়িত্ডে রর সিদ্ধ করিয়া লইতে 
(হইবে । পরে দাউঙ্গোর সমুদয় জল ফেলিয়া দ্রিতে হইবে। জল 
ফেলির। দিয়া উপযুক্ত স্বতে এঁ অদ্ধসিদ্ধ দাউলগুলি আধতাজা করিতে হইবে । 
এখন সেই দাউল একখানি পাতলা পরিষ্কৃত নেকড়ায় টিলা! করিয়া পুটলী 


ূ 
| 
আদাবাটা. .. ১. দেড় তোলা । ূ 
ৃ 
| বাধিয়। রাখিতে হইবে ।' পয়ে একটী হাঁড়িতে আধ হাড়ি জল দিয়া তাহ? | 


পা চা ওরা পপ ০ নি পাস সত 


,০. ০ আলা আল পদ পল +ত অত ৮ ৯ সস শশী শাপিপিপপ শপ পপি স্টীতল শাসিত পাশে 7 ০ তি শী পিন পি ০৭ পা ৪ অর আত 
পাশ ৮ পিপি 


২য়খণড।] পাক. প্রণালী । ২৩১ 









সক পপ ৬ সপ ০৮ পা শাশ্পী শ শশা শপিত শপশিপীশি শত পপ পপ পপ ৭ শত অং আ্জঞকা প্পিপড প 
সা ০ 


আলে চড়াইতে টি এবং উক্ত পুটলীনট এ হাড়ির মধ্যে এরূপ ভাষে 
ঝুলাইয়া বাঁধিতে লইবে যেন জল হইতে চারি পাচ আল উপরে উহা 
ঝুলিতে থাকে । লিখিত নিয়মে পু্টলী বাঁপা হইলে একথনি সরা-বা 
অন্য কোন পাত্র দ্বারা ইাড়িটার মুখ ঢাকিয়া দিতে হইবে। এইরূপ' 
নিয়মে খানিকক্ষণ জ্বাল পাইলে জলের বাণ্পে (ভাবে) দাউল: 
স্থসিন্ধ হইয়া আলিবে । তখন তাহা নাম।ইরা রাখিতে হইবে। 

এখন পুর্ব লিখিত সমুদার মঘল! ও দাঁউল পেষণ করিয়া লবণের সহিত 
পুনর্ধার পুর্বে লিখিত নির্নমে পুটলী বাধিষ্না জলের বাম্পে সিদ্ধ করিয়া 
লইতে হইবে। পাঁকে দিদ্ধ হইলে, উহ! নাদাইরা পুটলী খুলিয়া! মসলা 
সংযুক্ত দাউলের গু'ড়া শীতল করিবার জনা একটা পাত্রে ছড়াইয়। দিতে 
হইবে। এদিকে মররদার এক ছটাক দ্বতও সধুদার দধি মরান দিয়া ঠাসিতে 
হইবে এবং আবশ্যক মত গরম জলের ছিটা] দিয়া রুটি প্রস্তুত করিবার 
নিয়মান্ুমারে ঠাসিতে হইবে । ময়দা যত ঠাসা যায়, রুটিও যে তত নরম 
। হয়, তাহা মনে করিয়া রাখা উচিত। যখন দেখা বাউবে উত্তমরূপ ঠাঁসা 
ূ হইয়াছে, তখন €সই ময়দার এক একটী লেন্ী কাটিয়া তাহার মধ্যে পুর্ব 
রক্ষিত মসলাবুক্ত দাউলের পূর দিয়া কটি তৈয়র করিতে হইবে এবং মৃছ্- 
তাপে গ্ররুটি পাঁক করিতে হইবে। পাঁকের সমর একটী সরু সলাঁকা 
দ্বারা এ কটিতে ছিদ্র ছিদ্র করিয়া তাহঃর মধ্যে অল্প পরিমাণ দ্বত দিতে 
হইবে। যখন দেখা যাইবে উহা! বেশ স্থপন্ক হইয়াছে, তখন তাহ৷ 
নামাইয়! লইলে সিন্দুদেশের রুটি পাঁক হইল। এখন ভোক্তাগণ আহার 
করিয়! দেখুন এই রূটি তাহাদিগের রসনার আদরের যোগ্য হইল কিনা? 
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ডিমের মোহনভোগ | 
আমরা যেরূপ নিয়মে মোহনভোগ প্রস্বত করিয়া আহার করিয়। 
থাকি, ডিমেয় মোহনভোগের আশ্বাদন তাহ অপেক্ষা কোন অংশে 
নূন নহে বরং সমধিক মধুর বোধ হয়। এই. ৪৮ খাদ্যন্রবা অনেকেই 


৯ পপ পপ পপ গা পাত আপাত স্পা সপ পা ০ পপর পপর সস 


২৩২ পাক. প্রণালী। | [২য় সংখ্যা। 
প্রস্তত করিতে জানেন না। উহ] প্রস্তত করিতে শিখিলে জলখাবারের 
সময় প্রত্যেক গৃহস্থই উহা! ব্যবহার করিতে পারেন। এদেশে যে প্রকার 
মোহনভোগ বাবহ্ৃতহইয়া! থাকে, তাহা অপেক্ষা উহ! কেবল যে মুখ- 
প্রিয় তাহ! নহে, উহার পুষ্টিকাঁরিতা শক্তিও সমধিক দেখিতে পাওয়া 
যায়। এইজন্য ডিমের মোহনভোগ প্রচুররূপে ব্যবহার হইতে আরম্ত 
হইলে ভাল হয়। নিয়লিখিত নিয়মে ডিমের মোহনভোগ প্রস্বত 
করিতে হয়। 





| উপকরণ ও পরিমাণ । 
ডিম *০* তির র্‌ চারিটা। 
স্্জি *** রি রঃ ছয় তোল]। 
বাতাস! ্ রী .... দেড় ছটাক। 
স্বত রি 2 '** এক ছটাক। 
জাফরাণ বাটা "*" *** ১৮ দেড় আনা। 
গোলাপ জল টা "এক ছটাক। 


একটা পরিষ্কৃত পাত্রে ডিমগুলি তাতিয! তাহার ভিতরের তরল পদার্থ 
ঢাল এবং উহার মধ্যে শ্ত্রবং যে পদার্থ থাকে, তাহা বাছিয়। | 
ফেলিয়! দেও। পরে সমুদায় বাতাঁসা উহার সহিত মিশাইয়া একখানি 
চাম্চ দিয় খুব ফেটাইতে থাক । এই সময় জাঁফরাণ বাট! উহার সঙ্গে 
মিশাইয়া ফেটাইয়া লও । 

এদিকে সমুদায় ঘ্বৃত জালে চড়াও এবং তাহা পাকিয়া আসিলে তাহাতে 
স্থজিগুলি দিয়া ভাঁজিতে থাক, যখন দেখা যাইবে উহা! ভাজ! ভাজ। 
হইয়া কিঞ্চিৎ লালচে রঙের হইয়াছে তখন তাহাতে পর প্রস্তুত কর! 
ডিম ঢালিয়া দিয়া ঘন ঘন নাঁড়িতে থাক। এই সময়ে আচ খুব অর্প 
হইয়াছে আবস্ঠক যখন দেখা যাইবে যে পোল্তদানার ন্যায় উহার আকার, 
হইয়াছে এবং গাঢ় গাঁড় হইয়া আসিয়াছে তখন তাহাতে গোলাপ 
জল দিয়া উর্ভতমরূপ নাড়িয়া নামাইয়া লইবে কেহ কেহ আবার 
] এই সময় কিঞ্চিৎ মৃগনাভি কিন্বা ছোট এলাচের গুঁড়া অথব! সামান্য 


আপ শপ ০০ ০০ আপার পপ স্পস্ট ৩৫০... সম পপ পর রস, রর পর 





হয় খণ্ড |] পাক-প্রণালী। ২৩ও 


রূপ কর্পর গিয়া, নামাইয় লয়েন। এইরূপ প্রস্তত কর! মিষ্ট দ্রব্যক্ষে ডিমে 
মোহনভোগ কহিম্। থাকে । 2 





পন 


প্রকারস্তর ।' 


পুর্বে যে প্রকারের মোহনতোগের বিষয় লিখিত ভইল এবং এক্ষণে 
ঘে বিষয় লিখিত হইতেছে, উহাদের পরস্পর আন্বাদগত বিস্তর প্রাভেদ 
দেখিতে পাওয়। যায় । এজন্য এস্বলে প্রকারস্তর মোহনভোগের প্রস্তুত 


| বিবরণ লিখিভ হইল । 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


ময়ণ। সঃ ** ও এক পো | 
ঘ্বৃত | দহ পু ১১... দেড় পোষা । 
ডিম হি কি ৯৮ ছুহটা । 

চিনির রস রঃ ২১১ এক পোয়া । 
ছোট এলাচ চূর্ণ *** রে এ আধ আনা । 

জল পাচ ছটাক। : | 


| 

ৰ 

ূ 

প্রথমে ডিমের তরলাংশে এক ছটাঁক জল দিয়! খুব ফেণাইতে হইবে | 
অনন্তর তাহাতে চিনির রস মিশাইয়। লইতে হইবে। চিনির রম সম্বন্ধে |: 
একটা কথা মনে রাখা আবশ্তক। অর্থাৎ চিনির যে কোন অবস্থার রস 
লইলেই হইবে না। যে রস কাগজের উপর স্থাপন করিলে উহা ভিজিয়া ৃ 
নীচে পড়িবে না, সেই রস ডিমে মিশাইবাঁর উপযুক্ত হইয়াছে, মনে 
করিতে হইবে । এক্ষণে রস মিশিত & তরলাংশ উত্তমরূপে ফেণাইতে 
হইবে। উহ! বত ফেণান উত্তম হয় ততই ভাল। অনন্তর মু জালে 

। এঁ এরলাংশ চড়াইধা দিয়াই ময়দা অবশিষ্ট জলে গুলিয়া উহাতে ঢালিয়া 
দিয় ঘন ঘন নাড়িতে হইবে। উহা! যেমন গাঢ় হইতে থাকিবে, দেই 
সঙ্গে ঘ্বত ক্রমে ক্রমে ঢালিয়! দরিয়া অনবরত নাড়িতে হইবে, এইরপে সমুদয় 
দ্বত মিশান হইলে পর নামাইয়া লইলেই মোহর্নভোগ প্রস্তত হইল। 


সম শা শা পস 





স্পা 





৩৪ 





হ৩৪ পাক প্রণালী । [২য় সংখ্যা। 


-- পেশী ০ পপি শপ পাশপাশি তি পিএ, পসপশ কি শীশস্িশী পাত স্পা শি শী ০০০০৪ 


স্ব পপ সপ সপ 


বিলাসী ব্যক্তিগণ এই সময় এলাচ চূর্ণ ও মৃগনাভি এবং গোলাপ জল দিয়া 
নামাইয়া থাকেন । কিন্তু সচরাচর তাঁহ! দেওযা হয় না। অনেকে আবার 
উহাতে আধ সের পর্ধ্যস্ত ঘৃত দিয়াও থাকেন। এস্থলে আর একটা বিষয় 
স্মরণ রাখা আবস্তক। হাসের ডিমে কিঞ্চিৎ আদ্টে গন্ধ হয়| থাকে কিন্ত 
মুরগীর ডিমে তাহা হয় না । এই মোহনভোগ মুসলমীনদিগের মধ্যে 
সমধিক প্রচলিত । কেহ কেহ এলাচের পরিবর্ধে গোলাপজল তিন তোলা 
এবং কিঞ্িৎ পরিমাণ মুগনাভি দিম। থাকেন । উহ দ্বার। যে মোকৃনভোগ 
অত্যন্ত মুখ-প্রির হয় তাহা বল। বাহুল্য ! 


সপ পপ পোপ সপ শী আপা পা 
সপ পপ ৯ 
স শসপা্প 





মন্থালমান | 

ইহাও এক প্রকার অতি উপাদেয় রসনা-তপ্তি-কর স্টমিষ্ট খাদ্য । পশ্চিম 
প্রদেশে এই খাদ্য অতি উৎকৃষ্টরূপ প্রস্তত হইরা থাকে। বরফি, পেড়া প্রভৃতির ূ 
গায় মন্থালমান অতি স্থখাদ্য । আমাদের দেশে মন্থালমান প্রস্তত করিবার ূ 
নিষ্ষম দেখিতে পাঁওয়া যায় না। বখন আমাদের রসনায় মন্থাল অতি আদরের | 
জিনিস, তখন তাহার প্রস্তত প্রণালী শিক্ষা করা যে অতীব আবশ্তক, 

তাহাতে কোন সন্দেহ'নাই । উহা! প্রস্তত করা কিছুই কঠিন নহে। অতি 
ূ 
ূ 








। সৃহঞ্জে প্রস্তুত হইয়া থাকে । পাঠকগ্রণ উহার প্রাস্তত নিয়ম পাঠ করুন। 
উপকরণ ও পরিমাণ । 


মুগের দাউল চর্ণ  ** রি রা এক সের । 
্ীর চু ০, এক পোয়া । 
বাদাম এক ছটাক। 
পেস্তা **" এক ছটাক। 
কিস্মিস্‌ রি এক ছটাক। | 
জাফরণ গুড়া : ০, 544 আধ তোলা। 
ছোটএলাচ চূর্ণ. ... '* .* আধ তোল!। | 
] চিনির রস নি রং রঃ দেড় সের। 


দ্বৃত এক পোয়া। 








| ব্রখওড।] পাক-গ্রণালী। ২৩৫ 


সপ পপ ০৯. সস পপ এ 





প্রথমে মুগের দাঁউল চূর্ণে দ্বত এবং ক্ষীর, মিশাইয়া! লও। এরূপ 
তাঁবে মিশাইতে হইবে, সমুদায় যেন উত্তমরূপ মিশাইয়। যায়। এখন | 
পরিষ্কত পাক-পাত্রে এ মিশ্রিত পদার্থ ঢালিয়! দিয় মৃছ জ্বালে উত্তমরূপে 
নাডডিতে থাক, বাদামী রঙের হইলে, তখন ভাহাাতে সমুদয় চিনির বস | 
ক্রমে ক্রমে ঢালিয়া দিয়1, ঘন ঘন নাঁড়িতে হইবে এবং উহা! যেমন ঘন হইয়া 
আসিতে থাঁকিরে, সেই সময় বাদাম, পেস্তা, কিস্মিস্‌, এলাইছ এবং জাফরাণ | 
গুড উহার সঙ্গে মিশাইয়া দিবে । এইরূপ ভাবে অল্লক্ষণ জালে থাকিলে | 
উহা বরফির.আকারে গাঢ় হইয়া আসিবে । এখন জাল হইতে নামাইয়৷ | 
বরফি ঢালার স্তায় কোন পান্রে সামান্তরূপ দত মাখাইয়। তাহাতে উচ্ছা | 
ঢাঁলিয়া দেও. এবং কঠিন হইলে ইচ্ছামত যেরূপ আকারে হউক কাটিয়া 
ভুলিয়া লও.। এই প্রস্তত কর! সুমিষ্ট দ্রব্যের নাম মন্থালমান। হিন্দু-শান্তর 
মতে মন্থালমান অতি পবিত্র খাদ্য। এমনকি দেব-ভোগে পথ্যান্ত উহা 
ব্যবহার হুইর1 থাকে । সি 

বাদামের বরফি | 

বরফি মাত্রই অতি সুখাদ্য মিষ্ট দ্রব্য। নানাপ্রকার দ্রব্য দ্বারা এবং 
নানাপ্রকার প্রণালী অনুসারে উহা প্রস্তত্ত করিলে যে, উহার আস্বাদনেরও 
প্রকার ভেদ হইয়া থাকে, তাহাঁও সকলেই অবগত আছেন। এই 
প্রস্তাবে আমারা বাদামের বরফি প্রস্তত নিয়ম লিখিয়া! পাঠক ও পাঠিকা- 
গণের গোচর করিব। বাদামের বরফি অতি পবিত্র, পবিত্র জ্ঞানে উহা! 
দেব-ভোগে-পর্য্যস্ত ব্যবহার হইয়। থাকে । অতএব হিন্দু- জাতির এই উপা- 
দেয় মিষ্ট দ্রব্য প্রস্তত প্রণালী শিখিতে সকলেরই আমোদ বোধ হইবে। 
বাদামের বরফি প্রস্ততের নিয়ম যে অতি সহজ, তাহা নিক্ক লিখিত বিবরণ | 
পাঞ করিলে সকলই জানিতে পারিবেন | 


উপকরণ ও পরিমাণ । 





০ 


১১১১ উট 


বাদাম (খোসা শুন্ত ) . এক সের। 
ছোট এলাচ চূর্ণ 5, 5 2 ত চারি খানা। 





পারার, ৮০... ০৪৬»: ৫ , টি 





। ' পাক-প্রণালী। [ ২য় খণ্ড। 





পাপ আয প্র পা 





| পপি পল ও সপ 


চিনির রস হী য় রা আধ সের। 
দত ৭ ৮৭০ **" দেড় ছটাক। 


বাদামের উপরিভাগে যে কঠিন আবরণ অর্থাৎ খোলা আছে, তাহ! 
ভাউিয়। ভিতরের শীস বাহির করত তাহা! জলে ভিজাইয়া রাখিতে হইবে। 
থানিক্ষণ উহ! জলে ভিজিলে তাহার পর অল্প জোরে টিপিলেই 
গায়ের খোপা উঠিয়া যাইবে | এইরূপে বাদামগডুলির খোসা ছাড়াইয়। 
তাহ! একখানি পরিষ্কত শিলে বাটিয়া লইতে হুইবে। বাদম বাটা 
হইলে একখ।মি পরিষ্কৃত কড়াঁতে এক ছটাক ঘ্বৃত জালে চড়াইয়। তাহা 
পাকিয়! আসিলে তাহাতে এ বাটা বাঁদাম ঈষৎ লালছে ধরণে ভাজিয়া 
নামাইতে হইবে। অনন্তর ক্ষীরের সহিত & ভাজা বাদাম এবং এলাচের 
চূর্ণ উত্তমরূপ মিশাইয়! পুনর্ধার আধ ছটাক ঘ্বত জালে চড়াইয়া তাহাতে 
উ্। দিয়া ছুই চারিবার নাড়িয়া চাড়িয়া চিনির রস ক্রমে ক্রমে ঢালিয়াঁ দিয়া 
( খুব নাড়িতে চাড়িতে হইবে । কিছুক্ষণ নাঁড়িতে নাড়িতে উহা! গাঢ় হই) 
আমিবে, তখন তাহ1 কোন একটী পরিষ্কৃত পাত্রে একটু ঘ্বত মাখাইয়। 
বরফি ঢালার ন্তায় ঢাঁলিয়া রাখিবে, কঠিন হইলে ছুরি দ্বারা ইচ্চামত 
কাটিয়া লইলেই বাঁদামের বরফি প্রস্তত হইল। 

অন্যান্য বরফি অপেক্ষা! বাদামের বরফি অত্যন্ত গুর-পাক। কারণ 
বাদামে যে একপ্রকার তৈল আছে, তাহা সহজে পরিপাক হয় না। 
তজ্জন্য যে সকল ব্যক্তির উদরামধ প্রভৃতি রোগ আছে, তাহাদিগের পক্ষে 
উহা নুপথ্য নহে। | মর 


খাজা । 
খাঁজ যে কি প্রকার শ্থখাদয মিই দ্রব্য তাহা এদেশের কাহাকেও 


লিখিয়! বুঝাইতে হয় না। উত্ভার উপাদেয়তা সম্বন্ধে সকলেরই রসন। 
মুক-কণ্ে সাক্ষ্য দিয়! থাকে। সকলেই খাজ। খাইয়| থাকেন, কিন্ত কি 


প্রকারে ষে উহা প্রস্তত করিতে হয়, তাহ। জিজ্ঞাসা করিলে অনেকেই 


পিস পপর 
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আসল আসিস 








২০ ক আমর ০১৮ 
টি] 


নিরত্বর হয়েন। ধষাহা আমাদের দেশের একটা প্রধান উৎকৃষ্ট খাদা, 
তাহার পাক বিষষে জ্ঞান থাকা আবশ্তক, এই জন্য এস্কলে খাজা প্রস্ততের 


প্রণালী লিখিতে প্রবৃত্ত হইলাম । 
উপকরণ ও পরিস্ণ। | 
ময়দা ৪ ৯১7০০ এক সের । 
গত ৯৯০. দি ও এক সের । 
চিনির রস ৮** ১ এক সের। 


খাঁজার পক্ষে অত্যন্ত মিহি ময়দাই উত্তম। এজন্য কলের এক নম্বরের 
ময়দা হইলেই ভাল হয়। ময়দ! যদি মোটা হয়, তবে -একখানি | 
পাতল। পরিষ্কৃত নেকড়ায় তাহা ঢালিয়া লইলেই চলিতে পারে! পরে 
সেই ময়দ্ায় এক. পোয়! ঘৃতের ময়ান দিয়া খুব করিয়া মর্দন অর্থাৎ 
দলিতে হইকে। পরে তাহাতে আবশ্যক মত জল দিয়া ঠাসিতে হইবে । | 
বেশ ঠাসা হইলে একখানি কাষ্ঠের পাটার. উপর বেলনা' দ্বারা পাতার ! 
ন্যায় পাতলা! ভাবে বেলিয়! ছুই ভীজ করিতে হইবে এবং তাহার : 
উপর ঘৃতের লেপ দিয়া এক দিক হইতে গু'ড়াইয়! পাটার উপরে. রাখিয়া ; 
হস্ত দ্বারা চেপ্টা করিয়া আবাঁর বেলনা দ্বারা বেলিয়া সমতা করিতে : 
হুইবে। এইরূপে এক একবার বেলিয়া তাহার উপর পূর্্ববৎ ঘৃত মাখিয়। ূ 
ভজ করিতে হইবে । যত্ত ভাজ হইবে, খাজা ভাজিলে ভতগুলি স্তবক. : 
হইয়া উঠিবে। পরটার ন্যায় ভাজ সকল পরম্পর পৃথক অথচ সংলগ্ন ! 
থাকিবে। খাজার স্তবকগুলি যত পাতলা হয়, ততই ভাল, এজন্য: | 
অধিক ভশজ করিতে হয়। এইরূপে এক একবার ভাজ-ও এক. একবার |! 
বেলিয়। শেষে লম্বাতাবে গুটাইয়া ছুরি দ্বারা কিন্বা আঙুলে করিয্না তাহা | 
| হইতে ইচ্ছা! অন্ুপাবে ছোট কিন্বা, অপেক্ষাকৃত বড় আকারে লেষ্্রটী কাটিয়া | 
| লইতে হইবে । এখন সেই লেট্রশী চি € বেবিবার ন্যায় গৌলাকার ভাবে ৃ 
বেলিয়া ভাজিতে হইবে। ৃ 

এদিকে পাঁক-পাত্রে অবশিষ্ট সমুদয় ঘৃত দিয়! জালে বসাইতে হইবে | 
এবং তাহা পাকিয়৷ আপিলে গ্রস্তত করা খাজ। ছাড়িয়া দিয়া ভাজিয়া | 


্রাসপলেশ 
পরপর 
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সি পি প্ীপসন শাপ ক াক াপ প ্ সারা 


তুলিতে হইবে। থান্গা ভাঁজিবার সময় উনাঁনের নিকট-আর একটী পানে 
একতার বন্দের রস প্রস্তত করিয়া রাখা আবশ্যক । কারণ খাঁজ। ভাজির] 
& রসে ডুবাস্য়। স্বতন্ত্র পাত্রে তুলিয়া রাখিতে হইবে। এইরূপে সমুদাঁয় 
খাঙ্গাগুলি রসে ডূবাইয়া তুলিয়া রাখিয়া অবশিষ্ট রদ তাড়, দ্বারা খুব 
নাড়িতে হইবে এবং উহা শাদা বর্ণের হইলে খাজার উপর আবাঁর |. 
| ছড়াইর়। দিতে হইবে, লিখিত নিয়মে প্রস্তত করিলে খাজ। তৈয়ার 
হইল । | 

খাজা ভাঞ্জিবার সময় আর একটী বিঘয় মনে রাখিতে হয়, অর্থাৎ 
উহা ভািয়াই যদ্দি রসে. ফেল! যায়, তাহ হুইলে অনেক ঘৃত্ত নই 
হইতে পারে। কারণ খাজার প্রত্যেক স্তবকে যে ঘৃত সঞ্চিত থাকে; 
রসে মিশাইয়। গেলে কোন লাভ নাই, এজন্য উহ! যতর্দর পারা যাঁয় 
| লইনার উপায় করা, উচিত। প্র ঘৃত লইতে হইলে খানা ভাজিবার 
| উনানের নিকট এরটা পাত্রের উপর একটী পেতে বা চুবড়ি বসাইয়। | 
রাখিয়! তাহাতে খাজাগুলি ঘৃত হইতে তুলিয়। রাখিলে উহ্বার মধ্যস্থ যাঁন- 
তীর ঘৃন্ত নীচের পাক্রে ঝরিয়া পড়িয়া! গাঁকে। উহা ভা! শেষ হইলে 
এ ঘৃত তুলিয়া লইলে অন্য কাজে ব্যবহার. হইতে পারে 

অনেক সময় আবার. দেখা যায়, অনেকেই খা! ভাজিয়া রসে না 
1 ফেপিয়। উহা ভাজিয়া তুলিয়া! রাখেন এবং যে সময় উহা! ব্যবহারে লাগিবে।। 
তাহার কিছু পুর্বে রস মাখাইয়া থাকেন। ভাজিয়াই রল মাথাইতে- গেলে | 
॥ আর. একটা অন্থবিধা এই যে, উহা। প্রায় ভাঙ্গিয়। ৪০ খুব সম্ভব। তজ্জনয 
পরে রস মাথানই ভাল । . 
| ষাহার। দোকানের ঘত-পক্ দ্রব্য আহার করেন না, তাহার! 55 ৰ 
নিয়মে স্বহস্তে খাজা! প্রস্তত. করিতে পারেন.।, : ] 


মতিচুর | 
অনেকে গৃহে মতিচুর গ্রস্তত করিতে লা পারিয়! দোকানের প্রস্তত | 
ফতিচুরের উপর নিভ/র করিয়া! থাকেন। গৃহে প্রস্থত করিলে উহা! যেমন 


২য় খণ্ড । ] পাক-প্রণযলী । ২৩৯ 


৯ রা» 


[ পরিদ্কুত এবং উৎকৃষ্ট হইবার.কথা, দোকানে সেন্বপ রা সম্ভব অতি 
অল্প। কারণ ব্যবসায়ী ব্যক্তিগণ ঘ্বতার্দি উপকরণ ভাল রকম সংগ্রহ না 
করিয়! যাহাতে অত্যন্ত সম্তা হয়, তাহারই চেষ্টা করিয়। থাকে । উপকরণ 
যে পরিমাণে উত্তম হইবে, মতিচুরও যে নেই, পরিমাখে উপাদেয় হইৰে | 
তাহা মনে রাখ! উচিত। উপকরণ এবং প্রস্ততের পারিপাট্টের উপর 
উহ্বার উত্তমত1! নির্ভর করিয়া থাকে । মতিচুর যেরূপ সুখাপ্য মিষ্টান্ন 
উহার উত্তমতা রক্ষা করাই সব্বতোভাবে কর্তব্য । 

গাওয়া দ্বত দ্বার! প্রস্তত করিলে মতিচুরের আন্মাদন যে শতগুণে 
রৃদ্ধি হইয়! থাকে, তাহা বোধ হয় কাহাকেও বুঝাইয়। দিতে. হয় ন]। 
আমর! নিশ্চয় বপিতে পারি নিম্মলিখিতরূপ নিয়মে প্রস্তুত করিলে উহ। 
অতি উপাদেয় হইবে। 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


| | 
ছোলার দাউল ০ সু ১৮. শক সের। 1. ৰ 
চিনি 2 বি শপ এক সের। | 
দূত "1 রঃ ১০. এক সের। ৃ 
বাধা দধি রর এ ভি ১৮৮. এক পোয়া। | 
গ্ধ | ১৯. আবশ্যক মত । 





ছোলার দাউল ভিগাইয় ইরানে ধুইতে হইবে। এস্বলে আর 
একটা কথা মনে রাখা আবশ্যক । ছোল! যদি আধক দিনের পুরাতন | 
এবং খারাপ হয়, তবে সেই ছোলায় ভাল রকম মতিচুর হয় না অর্থাৎ 11 
উহার দান! নিরেট হর। মতিচুর কিন্বা মিঠাইয়ের দানা ফত হাল্কা ও 
ফাঁপা। হয়, ততই তাহা কোমল, রদ-পর্ণ এবং উপাদেয় হইয়। উঠে। এই 
এন্য ভাল রকম ছোলার দাউল লইয়া প্রস্তত কর! ভাল। এক্ষণে এ ধৌত 
শুক দাউন জ'তায় পেষণ করিয়! অত্যন্ত মিহি অর্থাৎ খিচ-শূন্য গুড়া 
তৈয়ার করিতে হইবে। এই গুঁ'ড়াকে বেনম কহিয্ন। থাকে । বেসম মোট। | 
হইলে পরিফত পাতলা নেকড়ায় তাহা ছণীকিয়া লইলেও ভাল হয়! 


রহম 
সর 
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২৪৬ পা প্রণালী | [২য় সংখ্যা। 


এখন ধ্ী বেসমে দেড় তোলা ত্বতের ময়ান দিয়া মাধিতে হইবে 
যখন দেখ! যাইবে তাহা উত্তমনূপ মিশ্রিত হইয়াছে, তখন তাহাতে দধি 
মিশাইয়া খুব ফেটাইভে হইবে। চাঁরিদও ফেপ্পাইয়া একদগু সময় 
'আবার অমনি রাখিয়া পুন্র্বার ফেণাইতে হইবে। ফেশাইতে ফেণাঁইতে 
ধখন দেখা যাইবে, উহার উপর জলবুদ্ধদের ন্তাঁয় উঠিবে, অথবা দেই 
বেদমের গোলার এক বিন্দু জলের উপর দিলে তাহা ন। ভুবিয়া উপরে 
ভামিয়া উচ্গিবে, সেই সময় জানিতে হইবে যে, উহ! সতিচুর ভাজিবার 
ঠিক উপযুক্ত হইয়াছে । 

গোলা প্রস্তত হইলে লিখিত চিনি জল হিত্রিত করিয়৷ জালে চড়াইতে 


| ছইবে এবং মধ্যে মধ্যে তাহাতে ছুপ্ধ মিশ্রিত জলের ছিটা দিয়া চিনির রস 


প্রস্ততের নিয়মান্ুসারে তিন তার বন্দের রস প্রস্তত করিয়া রাখিতে হুইবে। 
গেল] ও রস প্রস্তত হইলে একখানি কড়1 কিম্বা অন্য কোন পাক-পাত্রে 


সমুদয় ঘ্ৃত জালে চড়াইতে হইবে এবং তাহ পাকিয়া আসিলে একখানি 


; সরু ছিদ্রবিশিঞ্ট ঝাঝ.রা হাতা সেই ঘ্বতৈর উপর ধরিয়া! তাহাতে পূর্ব প্রস্তত 
. বেসমের গোল। দিয়া, ধীরে ধীরে হস্তসঞ্চালন করিতে হইবে । ঝাঝরার 


ছিদ্র দিয়া ষে বেসম উত্তপ্ত ঘ্বতে পড়িবে তাহা! কঠিন হইয়। উঠিবে। 
এখন উহ! ছুই একবার নাড়িয়া চাঁড়িয়া তুলিতে হইবে। ভাজার সময় ছুটী 


. বিষয়ে মনোযোগ রাখিতে হয়। অর্থাৎ উহ! ষেন কাচা ন। থাকে এবং 
কড়া ভাজ! না হয়। কাঁরণ কীচা থাকিলে উহা! আহারের সময় কাদার গ্যায় 


০০ পপ পা পি পা রাধা, 


হইয়া থাকে, তাহা! আদৌ স্ুখাদ্য হয় না। আর কড়াগোছের হইলে 
তাহাতে রস প্রবেশ করিতে পারে না। স্থৃতরাং উহা! কঠিন এবং নীরস 
হইয়া থাকে। এজন্ত খুব সাবধান হুইয়! ভাঁজিতে হয়। | 
অনন্তর এ ভাজ! বদিয়। ঝাঝরায় করিয়া! ঘৃত হইতে ঝাড়িয়া চিনির 
প্রস্তুত কর! তিন তার বন্দের রসে ডুবাইভে হয়, সমুদাঁয় ভূবান হইলে তাহ। 
ছুই একবার নাড়িয়! চাঁড়িয়| যখন তাহার গায়ের রস মরিয়া আসিবে, সেই 
সময় হাতে অল্পঙ্ল কিন্া ঘৃত মাখিয়া গোলাকার লাঁড়,র আকারে বাঁধিয়া 
লইলেই মতিচুর প্র প্রস্তুত হয়। 
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বাঁধ। কপির নিরামিষ ভাল্লা। 
মত্ত, মাংস ভক্ষণে যাহাদ্দিগের অগ্রবৃত্তি তাহার! বাধ! কপির নিরা- 
মিষ ভালা! প্রস্তত করিয়া রসনা র-ভূপ্চি সাধন করিতে পারেন । যে নিল্বমে 
এই ভাল্লা পাক করিতে হয়, এস্থলে তাহা লিখিত হইল । 
উপকরণ ও পরিমাণ। 


কপি রর এক সের। 
গোল আলু আধ সের। 
কলাই শু'টা এক গোয়া ।: 
হরিদ্রা বাট। এক তোল|। 
জিরামরিচ বট! দেড় তোল।। 
ধনে বাট! তিন তোলা! । 
আদ] বাটা আধ ততোল|। 
তেজপাতা! আটথানি। 
ছোট এনাচ ছুই আঁন1। 
দারচিনি দুই আন1। 
লবঙ্গ ছুই আন! । 
পোস্তদান। বাট। দুই তোলা। 
বাতাস! বা চিনি *** এক তোল । 
লবণ তিন তোল। 
তৈল আধ পোয়া । 
স্বতু (১) ** *** ৮ আধ ছটাক। 
জল এক পোয়া । 


প্রথমে কপির তাল হইতে পাত রি কি কুচি করিয়া কুটিয়। 
লইতে হইবে এবং কুটা হইলে উত্তমন্ধূপে ধৌত করতঃ জল বারিয়, 


(১) কিন্ত কেবল বদি ঘৃত ত্বার! রন্ধন রূরিতে হয়, ভাহ! হইলে তিন: 
ছটাক ত্বত লইলেই চলিতে পারে! 
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লওয়! আবশ্তক। এদিকে একটী পাক-পাত্র জালে চড়াইয়! তাহাতে 
ছুই ছটাক ঘ্বত দিয়! পাকাইয়। লও। পরে তাহাতে সিকি পরিমাণ আদার 
কুচি ও সমুদ্দায় গরম মসলার অর্ধেক অল্প ছে'চিয়া এবং তেজপাতাগুলি দিয়! 
নাড়িতে থাক। যখন দেখা যাইবে, ঘ্ী সকল অল্প লাল্ছে ধরণের 
হইয়াছে, তখন তাহাতে ধৌত কপি ও আলু চারি চাকা করিয়া এবং 
খোস। ছাড়ান মটর শু'টা এক সঙ্গে ঢালিয়। দেও। দুই একবার উত্তমরূপে 
নাড়িয়। চাঁড়িয়া পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া দেও । অল্ক্ষণ পরে এ 
ঢাকৃনি খুলিয়! তাহাতে সমুদয় লবণ দিয়! আবার বেশ করিয়। নাড়িয়া 
চাড়িয়! পাক-পাত্রের মুখ পুনর্রধার ঢাকিয়। রাঁখ। এদিকে সমভাবে 
উহাতে জ্বাল দিতে থাঁক। এই অবস্থায় থানিক্ষণ জাল পাইলে এ 
কপি হইতে যেজল বাহির হইবে, তাহাতেই প্রায় সমুদায় সিদ্ধ হুইয়! 
আসিবে । এই সময় গরম জলে পোস্তদান। বাতীত সমুদয় বাট! মসলা 


| গুলিয়। পাক-পাত্রের মুখ খুলিয়! ঢালিয়! দিয়! উত্তম করিয়! নাড়িয় চাড়িয়া 


দেও এবং উহা ফুটিয়া উঠিলে তাহাতে পোস্তদানা বাট! ও চিনি 
ব| বাতাস ঢালিয়! দির! পুনর্ধবার নাড়িয়। চাড়িয়। ঢাকিয়! রাখ। 
এই সময় তরকারী বেশ আঠা আঠ। থকথকে ভাবের হইয়া আসিবে 


| এবং তাহ! হইতে এক প্রকার মুগন্ধ নির্গত হইতে থাকিবে, অতএব 


1 আর বিলম্ব না করিয়া অবশিষ্ট গরম মসল! উত্তমন্ধপ খিচ-শুন্ত ভাবে 
| বাট অবশিষ্ট ঘ্বতে গুলিয়। এঁ ব্যঞ্জনে ঢালিয়া৷ দিয়াই একবার উত্তম- | 


৷ রূপে নাড়িয়! চাড়িয়! পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়। নামাইয়। লও। অনস্তর : 


ৰ উহা! পরিবেশনের সময় আর একবার নাড়িয়। লইয়া! ভোক্তাদ্িগকে 


আহার করিতে দেও, সকলে আহার করিয়! দেখুন নিরামিষ বাধ। কপির 
ডালা কেমন স্থুখাদা। 


ফুলকপি রো । 
ফুল কপির রোষ্টই বেশ সুখাদ্য। আমর! দেখিয়াছি সকল স্থানে উহ! 
একরূপ নিয়মে পাক হয় না। আমর! নিশ্চদ্দ করিয়া! বলিতে পারি, 


০০০ 
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৮ স্মিত পপ 


' লিখিতরূপ নিয়মে রো করিলে উহ! সকলেরই রসনার 
আদরণীয় হুইবে। 
ফুলের প্রথম অবস্থা অর্থাৎ যে সময় উচ। ফুটিয়। ছড়াইয়! না পড়ে এবং 
উহার উপর এক প্রকার কাল দাগ ন! হয়, সেই অবস্থার ফুলই উত্তম স্থখাদা। 
প্রথমে গোট। ফুলটী লইয়া তাহার মধ্যে যে এক একটা পৃথক পৃথক 
পাপড়ি আছে, তাহার সেই পৃথক পৃথক অংশ কাটিয়া! লও। অত্স্ত 
ৃ কুচি কুচি করিলে ভাল হয় না. এজন্য মোট! মোট! ভাবে ছাড়াইয়! 
ৰ লইয়। তাছার বোটার দিক ফুলের গোড়া! পধাস্ত চিরিয়া দেও। অর্থাৎ 
উছ1| যেন কুলের সহিত পৃথক ভইয়। না পড়ে। এখন তাহ! পরিষ্কৃত 
জলে সামান্য রূপ ধুয়া লও । এদিকে একটা পাক-পাত্রে মাখন ব৷ ত্বত 
্ালে চড়াও । ঘ্বৃত অপেক্ষা মাধন দ্বারা পাকে বেশ ম্ুখাদ্য 
হইয়া গাকে। সঙ্গতি-হীন ব্যঞ্জিগণ দ্বতের "ভাবে তৈল দ্বারা রোষ্ট ) 
করিতে পারেন, কিন্তু তাহ] তত স্থখাদা হুইবে না। ফান্সবাসীর! প্রথমে; 
কপিগুলি গরম জলের ভাবে কিঞিৎ সিদ্ধ ক্রিয়া পরে লিখিতরূপ নিয়মে | 
রো করিয়া থাকেন । ণ 
যখন দেখিবে মাখন বা ম্বত পাকিয়া আসিয়াছে, তথন তাহাতে ; 
ধৌত কপিগুলি অল্প অল্প পরিমাণ ছাঁড়িয়। দেও। এস্থলে একটা কথা! | 
মনে রাখা আবশ্তক অর্থাৎ অন্যান্য তরকারী ভাজার ন্যায় এককালে 7 
মাখন বা স্বত চাপাইয়) সমুদায় তরকারী একেবারে পাক ] 
চলিবে না। কোন চেত্লা পাত্বে অল্প পরিমাণ ঘৃতত চড়াও এবং ? 
তাহা! পাকিয়! আমিলে তাহাতে সম্ভবমত কপি ছাড়িয়া দিয় মৃহ জালে ৰ 
পাক কর এবং মধ্যে মধ্যে সামান্যরূপ জলের ছিট। দিয়া উল্টাইয়! | 
দেও। এইরূপ ভাবে অল্লক্ষণ জ্বালে থাকিলে দেখিতে পাইবে, উহা 
উত্তমরূপ সিদ্ধ হুইয়াছে অর্থাৎ খুত্তি বাঁ কাটি দ্বারা অল্পমাত্র ঢাপিয়! 
ধরিলেই গলিয়। আসিবে । এইরূপ অনস্থায় উহা! পাক-পাত্র হইতে 
তুলিয়া লও। লিখিত নিয়মে সমুদায় কপিগুলি পাক হইলে অল্প পরি- 
মাণ গরম মাখন বা খ্বতে লবণ ও ছোট এলাচের গুড়! গুলিয়া এ কপিতে 
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সাথাইয়! আহার করিয়! দেখ, ফুলকপি রোষ্ট কেমন উপাদেয় এবং উহার | 
আন্মাদন কত মধুর। টাট্ক! ফুল হইলেই আন্বাদন ভাল হইয়া! থাকে । 





মটন চপ্‌ সহজ-পদ্ধতি। 


এই খাদদযটী ইয়ুরোপে অত্যন্ত আদরের সহিভ বাবহার হইয়! থাঁকে। 
ইংরাজী আহারে যাহারা ভক্ত, আজকাল তাহাদিগের রসনাও মটন 
চপের নামে নৃত্য করিতে দেখিতে পাওয়া! যায়। বাস্তবিক মটন চপ্‌ 
এক প্রকার সুখ্যাদ্য এবং পুষ্টি-কর। চপ্‌ সকল গ্রকার মাংস দ্বারাই 
গরস্তত হইতে পারে । কোন কোন মতন্তেরও চপ্‌ হইয়া! থাকে। কিন্ত 
সকল গ্রকার মাংস অপেক্ষা! মটনই উৎকৃষ্ট । মটন অর্থাৎ মেষ মাংস 
চপের প্রধান উপযোগী, তাহার কারণ এই যে, উহ! অত্যন্ত কোমল এবং 
1 তৈলাক্ত সহজেই সিদ্ধ হুয়, আর আছারে এক প্রকার উপাদেয়ত৷ অনুভূত 
1 হইয়। থাকে । সকল মেষের মাংস তত সুখাদা নহে। মেষের মধ্যে ছুম্ব-মেষই 
অতি শ্ুখাদ্য। যে সকল মেষের মটন গ্রস্তত হুইয়! থাকে, তাহাদিগের 
র খাদ্য কেবলমাত্র ঘাসের উপর নির্ভর করিলে চলে না। প্রতিদিন 
উহ্াদিগঞ্ষে ধাস ব্যতীত দান (খেসারি কড়াই ) আহ্বার করিতে দিয়া থাঁকে 
11 এবং মধো মধ্যে বিট লবণ গ্রভৃতি দানার সহিত মিশাইয়| দিতে হয়। 
| সাধারণ মেষ যে মুল্যে বিক্রয় হইয়া! থাকে, দানা-ভোজী মেষের মূল্য তাহ! 
| অপেক্ষা অমেক অধিক। কিছুদিন দান। আছার করিলে তাহার মাংস 
আত্যন্ত থক্‌থকে এবং কোমল হয়। আহারের সময় উহা ছিবড়। 
ছিবড়া হুর ন। চিবাইলে মুখে মিলাইয়া যায় ও তাহা? হইতে এক প্রকার 
তৈলাক্ত পদার্থ বাহির হইতে থাকে এবং এক প্রকার অতি চমৎকার 
| অন্বাদন হয়। 
|] যেসকল ব্যক্তির মটন আহার করা অভ্যাস নাই কিন্বা উদরাময় 
1 গ্রভৃতি পেটের পীড়া আছে, তাহাদিগের পক্ষে মটন চপ অপকারী। মটন 
| চপ রন্ধন তি সহজ এবং সামান্য ব্যয়-সাধ্য। তবে পাকের একটু 
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নিপুণতা থাকিলে ভাল হয়। যেনিরমে মটন চপ্‌ রাধিতে হয়, নিয়ে 
ভাহ। পাঠ করিলেই অনায়াসেই শিখিতে পার। যাইবে। 


মেধমাংস নি বা "** এক সের। 
পিয়াজের রস *** ৮5৪ *** দেড় পোয়া। 
আদার রস তি হই ৮ এক পোয়1। 
লবণ *** ***. ছুই তোল।। 
ছোট এলাচ রি হি *** চারি আনা ॥ 
গোল মরিচ রি রি '** ছয় আনা। 
মাখন বা ঘ্বৃত (১) *** রহ *** আধ সের। 


যে কোন জন্তর মাংসেই 'যে চপ, প্রস্তত হইতে পারে, তাহ! পুর্বেই 
উল্লেখ কর! হইয়াছে কিন্ত জন্তর সকল অঙ্গের মাংস দ্বারা ভালরূপ চপ্‌ 
হত্স না। দাবনার মাংসই চপের পক্ষে প্রধান মনে রাখিতে হইবে । 
কারণ দানা-ভোজী মেষের দাবনার মাংস অত্ান্ত থকণকে এবং অধিক ; 
পরিমাণে সঞ্চিত হওয়াতে বোধ হয় শ্স্ানে যেন এক খণ্ স্বতন্ত্র মাংস 
বর্তমান. থাকে। চপে হাড় বাবহার ন| করিয়! দাবনা হইতে সেই মাংস। 
খণ্ড পৃথক করিয়! লইতে হুঈবে এবং তাহা চৌক! ধরণে কাটিয়! তাহার: 
এক পীঠ ছুত্নী দ্বারা পাতল1 পাতল! ভাবে থুরিতে হইবে। থুরিবার 
মমর উহা! এরূপ ভাবে থুরিতে হইবে যেন মাংস পৃথক পৃথক খণ্ড খণ্ড; 
হইয়! শ্বতত্ত্র হইয়া না পড়ে । অর্থাৎ সমুদায় দাবনার কর্তিত চৌকা মাংস! ] 
খণ্ড একত্র থাকিবে অথচ উত্তমন্ধপে থোর| হইবে। | 

এখন এ থুরিত মাংসে আদা ও পিয়াজের রস উত্তমরূপ মাখাইয়া। | 
দুই তিন ঘণ্ট। পর্যযস্ত ঢাকিয়! রাখিতে হুইবে। 

অনস্তর ঢাকনি খুলিয় মাংস বাহির করিয়! তাহা রাধিকার ব্যবস্থা 
করিতে হুইবে। চপ্‌ রাধিবার পক্ষে চেতল! পাত্র হইলেই ভাল হয়। 
কারণ উহ! একেবারে অধিক ম্বতাদি পিয়। বেশী পরিমাণে এক সঙ্গে 








(১) ত্বত অপেক্ষ। মাখন দ্বারা পাক করিলে আস্বাদন ভাল হয়। 
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রাধিবার নিরম নহে। এজন্য চাটু কিন্বা সেইরূপ আকারের 
্ পাত্র জালে চড়াইয়! তাহাতে মাখন বা ঘ্বৃত অল্প পরিমাণে ঢালিক়! 
দিতে ইইবে এবং উহা! পাকিয়। আসিলে তাহাতে একখানি বা ছুইথানি 
(পাক-পাত্রের আকারাম্থসারে) মাংসথগ্ড ছাড়িয়! দিতে হুইবে। চপ্‌ 
পাকের পক্ষে সই তাপই প্রশস্ত। পাকের সময় একটা বিষয়ে বিশেষ- 
রূপ মন রাখিতে হয় অর্থাৎ সর্বদাই উহ? উল্টাইয়! দিতে হয় এবং মধ্যে 
মধো কাচা জলের ছিটা, (পিয়াজ ও আদার যে রসে মাংস ভিজাইয়। রাখ। 
হইয়াছিল, সেই উৎবৃত্ত রস) কিঞ্চিৎ কিঞ্চিং রস উহাতে খাওয়াইতে 
ও উল্টাইয়! দিতে হইবে । এরূপ জল ও রস মধ্যে মধ্যে পাইলে উহ্বার 
সিদ্ধ ছওয়ার পক্ষে সাছাযা হইয়া! থাকে এবং মাংস পুড়িয়া উঠে নাঁ। 
এইরূপ অবস্থায় পাকে যখন উহার বাদামী ধরণের রঙ দেখা যাইবে, 
| তখন তাহ! নামাইয়! উনানের নিকট গরম স্থানে ঢাকিয়। রাখিতে €ইবে । 
| লিখিত নিয়মে সমুদয় মাংসথগুগুলি রাধা হইলে তুলিয়া লইতে হইবে। 
এখন সমুদায় লবণ এবং এলাচ ও মরিচের গুঁড়। আবশ্তক মত তত 
। ৰা মাখনে গুলিয়া তী মাংসে মাগাইয়। আহার করিলেই মটন চপের 
| আস্বাদন বুঝিতে পারিবে। 
| মটন চপ্‌ রন্ধনের ভিন্ন ভিন্ন নিয়ম দেখিতে পাওয়া! যায়। আমরা 
রি নিয়মটী অদ্য প্রকাশ করিলাম, তাহ! অতি সহজ। যে মটনচপের 
ূ নামে আজকাল অনেকেরই রসন1] হইতে রস নির্গত হইয়৷ থাকে, সেই 
। মটন চপ্ রন্ধন প্রণালী লিগিত হইল। মটন চপ. এক প্রকার ভাজ। 
| মাংস বলিলেও বড় দোষ হয় না। তবে রুচিন্ে্দ উহার সমধিক আদর 
দেখিতে পাওয়া যায়। চপ প্রস্ততের অন্যান্য পদ্ধতি ক্রমশঃ লিখিত হুইবে। 
মেষ মাংস হিন্দুমতে ভক্ষণ নিষিদ্ধ নছে। | 
বৈদা-শান্্ মতে মেষ মাংসের গুণ যখ| [১] মধুর, শীতল, বল-কাঁরক | 
এবং গুরু-পাক। 





[১] মাংসং মধুরশীতত্বাৎ গুরু বৃহণমাবিকং। ইতি চরককঃ। 
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কীক্ড়া ফাই। 


ঞ | 
কাকৃড়া বলিলে সমুদ্রের কাকড়াই বুঝি! লইতে হইবে। কারণ 
এদেশে পুক্ষরিণী গ্রভৃতিতে যে এক প্রকার কীাকৃড়া জন্মির! থাকে, তাহাতে 
দ্বত বা তৈলবৎ পুষ্টি-কর পদার্থ এবং শাস অতি অন্পই থাকে স্থতরাং 
তাহা খাদা মধ্যে গণা ন করাই ভাল। সমুদ্র কাকৃড়ার আকার অতি 
বৃহৎ এমন কি কখন কখন ছোট ছোট কচ্ছপের মত দেখা যায়। সমুব্র 
কাকৃড়ার মধ্যেও আবার স্ত্রী ও পুরুষ দুইটা জাতি আছে, সচরাচর উহা- 
দ্িগকে মেদী ও মন্দা কাকৃড়া কহিয়! থাকে । মন্দা ব পুরুষ জাতি 
কাকৃড়ার আকার বড়, দাড়া বড় এবং অতান্ত মোট।, কিন্তু তাহাতে ঘ্বৃত 
থাকে না। স্থতরাং তাহা! তত স্থখাদাও নহে। মেদিকাকড়ায় অত্যন্ত 
স্বত থাকে, এজন্য তন্দারা উত্তমরূপ খাদ্য দ্রব্য প্রস্তত হইয়। থাকে । | 
এক্ষণে মেদি কীাকৃড়াগুলি বাছিয়! লইয়া তাহার পেটের নীচে টিকি- ৃ 
টের মত যে একখানি চাকৃতি আছে, তাহ। ফেলিয়া দিতে হইৰে। 
আর উপরের আবরণ অর্থাৎ খোলার কিনারার নিম্নদিকে ঠিক মধাস্থলে 
(অর্থাৎ যে দিকে দাড়া সংলগ্ন থাকে না) তথায় একটা গোলাকার ছিদ্র | 
কগিয়! তন্ধ্যস্থ মর়ল! ৰাহির করিয়া ফেলিয়া দিতে হইবে। কারণ তাহ 
ফেলিয়া না দিলে আহারের সময় তাহা অতি বিস্বাহু বোধ হইবে। 
এক্ষণে এ কীকৃড়া বেশ করিয়া আঘ্তে আস্তে ধুইয়৷ তাহার দাড়ায় | 
একটী একটী আঘাত দ্বার ফাটাইয়! লইতে হুইবে। অথচ দাড়া সমেত | 
সমুদায় কাকৃড়াটা গোটা থাকিবে । ফাটাইয়! লইবার কারণ এই যে, || 
না ফাটাইলে তাহার মধ্যে মসল! এবং লবণ গ্রভৃতি কিছুই প্রবেশ ৃ 
করিতে পারিবে না। হ্থতরাং মসলাদি সংযোগ ন! হইলে উহার আস্বা- | 
বন উত্তমরূপ হইবে ন।। | 
লিখিত নিয়মে কীকৃড়া প্রস্তত করিয়! পরিমাণ মত হুরিক্রা! বাট!, 
লঙ্কা! বাটা, জিরামরিচ বাট!, আদ! বাট! এবং রুচি অনুসারে পিয়াজ বাটা! 
এক সঙ্গে মিশাইয়া কাঁকড়ার সমন্ত গায়ে এবং ভিতর হইতে যে পথে 


] 
সসাযিন-প১ন অওটি 


সস সপ এ পা 
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ময়লা বাহির করিয়! লওয়! হুইয়াছে, তাছার মধ্যে উহ! পৃরিয়া দিয়া 
খাটি সরিষার তৈলে তাজিয়া লইলেই কাকড়া ফাই হইল। এই ভাজা 
ছাকা তৈলে ন। হইলে ভাল হয় না। 
এম্থলে আমাদের ছুই একটা বন্তব্য আছে অর্থাৎ অন্যান্য দ্রবা 

পাকের নিষ্বমান্ুসারে আমরা মসলা প্রভৃতির কোনরূপ পরিমাণ উল্লেখ 
করিলাম না। তাহার কারণ এই উহ! একটু লবণ ও ঝাল খর খর 
হইলে, অতনকের জিহ্বায় বিশেষ আদর পাইয়া থাকে। সুতরাং 
আমর! রাধিবার নিয়ম লিখিলাম, ভোক্তাগণ মদলাদির পরিমাণ ইচ্ছা- 
নুসায়ে অল্প বা অধিক স্থির করিয়া লইতে পারিবেন। আর একটা কথ৷ 
ত্বত অপেক্ষা খাটি সরিষা তৈলে উহ1 ভাজিলে আহারে স্বখাদ্য বোধ 
হয়। কারণ তৈলে আনটিয়! গন্ধ নষ্ট করিয়া থাকে। 

1 আমাশয় প্রভৃতি উদ্ারাময় রোগে কাকড়। একেবারেই নিষিদ্ধ । 

|. কাক্ড়া অত্যন্ত পুষ্টি-কর। পরিপাক করিতে পারিলে মাংদের ন্যায় উহা! 

1 দ্বারা শরীরের উপকার হইয়! থাকে। 

1 ককৃড়! দ্বারা অনেক প্রকার স্থখাদা দ্রব্য পাক হুইয়! থাকে । সনয়াস্তরে 

তৎসমুদায় উল্লেখ করিয়া! পাঠকগণের আমোদ বৃদ্ধি করিব ইচ্ছা আছে। 

: . বৈদা-শাস্ মতে কীকৃড়ার গুণ [১] বিরেচক, ভগ্র-অঙ্গ-যোগ-কারক, 

| বাযুপিত্ব-নাশক, বলকারক এবং ঈষৎ উষ্ণ । 

]. 

কলাই শুটার খিচুড়ী। 

1 এই খিচুড়ী যে কি গ্রকার ন্ুখাদ্য তাহা বোধ হয়, এদেশের অনেকেই 

1 অবগত আছেন কিন্তু তাহার ঝুন্ধন প্রণালী যে অধিকাংশ লোকই অবগত 
নহেন, তাহা! আমর! নিশ্চয় বলিতে পারি। কলাই গু টার থিচুড়ী রাধিৰার 
নিয়ম লিখিত পাঠ করিলেই সকলে জানিতে পারিবেন। 





টি 





[১] স্য্ বিশ্ৃত্রত্বং ভগ-সন্ধাতৃত্বং বাঘু-পিত্ব-না শিত্ব্চ 
বলকারিত্বং ঈষহ্ষত্ব। ইতি রাজনির্ঘপ্ট: | 








০ ২৯২২৭ শত 7০5২ হত: সপ কারি বত তত হা আআ তি 


পাসে সস বলল হই 


বা সপ পসরা এ "পতি পল -৭ শী শি 


' লও | সমুদায় দান বাহির করা হইলে তাহাতে এক তোলা, 
শর মাথাইয়] আধ ঘণ্ট| পরে তাহা রগড়াইতে থাক, তাহা! হইলে! 
| প্রত্যেক দানার খোসা! সহজেই .পৃথক হইয়া আসিবে। নতুবা এক || 


| 
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. পা 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


মিহি দাদখানি চাউল হর্‌ টু ১ এক পোয়।। 
সোণামুগের দাউল বাঁ খাড়ি মন্থরি. *-, ০৮ এক পোয়]। 
কলাইশু'টা (খোদ! ছাড়ান ) রহ তা এক সের। 
পর্ব (১) 2 2 »০* দেড় পোয়া। 
হরিদ্বা বাট! ক ক ১১ এক তোল । 
ধনে বাট! | চা রি 5 তিন তোল! । 
লঙ্কা বাট! পু ১১:০৮ আধ তোল! । 
জির| ম্বিচ বাট। রর ক ১.১. একা তোল!। 
আ!দ1 বাট! রি ১, এক ভোলা । 
দার চিনি 9 হী ১ ভিন আন]। 
চে1ট এলাচ ৪ রি 8 চারি আন । 
তেজপাতা নি ১, ১০ দ্বশ খানি। 
লবণ ৫ ... ০০ সাড়ে চারি তোল 
জল টি? ১১১ ভিন সের। 


প্রথমে শুঁটাগুলির উপরিকার গোঁল। ছাড়াই! দান1 বাহির করিয়।; 





৷ একটা করিয়া খোস! ছাড়াইতে হইলে বহু পরিশ্রম এবং বিস্তর সময় | 
লাগিবে। লবণ মাথায় খোঁস! ছাঁড়াইলে অতি সহজেই উহা! ছাড়াইয়| ! 


| 
] 


| ঘায়। অনন্তর ছই তিনবার অধিক জলে উহা! উত্তমরূপে ধুইয়া লইতে 
হইবে । ধুইবার সময় লমুপায় খোসা ও লবণ ধুইয়া যাইবে। 


এদিকে এক ছটাক ঘৃত জালে চড়াইয়! শু'টাগুলি ভাজিয়া রাখ। 


সত 


(১) অনঙ্গতিপন্ন ব্যক্তিগণ ঘূতের পরিমাণ আধপোরা করিতে পারেন। 
| কিন্ত আত্বাদনের ব্যতিক্রম হইবে। 
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পরে আর এক ছটাক দ্বতে চাউল ভাজিয়! তুলিয়1 লইতে হইবে। খিচুড়ী ও 
পোলাওয়ে কিরূপ চাউল হইলে ভাল হুয় এবং যেরূপ নিয়মে তাহ! 
ঝাড়িয় ও ধুইয়। লইতে হয়, তাহ! অনেকবার উল্লেখ করা হইয়াছে, 
স্বতরাং এস্থলে তাহ! উল্লেখ কর! অনাবশ্ুক | চাউল ভাজ! হইলে আবার 
এক ছটাক দ্বত দিয়! দাউলগুলিও অল্প পরিমাণ তাজিয়া! লও। এন্থলে 
একটী কথ! উল্লেখ করা আবশ্তক, অর্থাৎ অনেকেই কলাই শুটার থিচুড়ীতে 
আদৌ কোন প্রকার দাউল ব্যবহার করেন না। কিন্ত আমরা পরীক্ষা 
করিয়৷ দেখিয়াছি, কিঞ্চিং দাউল দিয়! এই থিচুড়ী পাক করিলে আম্বাদনের 
বৃদ্ধি হয় এবং খিচুড়ী নিতান্ত কাঘার মত দেখিতেও কদাকার হয় ন!। 
তবে রুচি অনুনারে ভোক্তাগণ দাউল ব্যবহার করিতে পারেন। 
এখন যে পাত্রে খিচুড়ী রাধিতে হইবে, তাহাতে অবশিষ্ট ঘৃত জালে 
চড়াও এবং উহ1 পাকিয়। আসিলে সমুদায় গরম মসলার অর্ধেক ছে'চিয়] 
এবং সমুদ্রায় বাট! মসলা এ ঘৃতে ঢালিয়! দিয়]! নাড়িতে থাক, যখন বেশ 
রংদার হইয়া আসিয়াছে দেখিবে, তখন তাহাতে গরম জল ঢালিয়! দিয়া 
একবার বেশ করিয়া! নাড়িয়া চা়িয়! পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়। রাখ । জল 
(| ফুটিয়া উঠিলে গাক-পান্রের মুখ খুলিয়া চাউল ও দাউল এবং শু"টাগুলি 
|| ঢালিয়! দিয়! পুনর্বার ঢাকিয়া দেও। থিচুড়ীতে অধিক জাল দেওয়। 
উচিত নহে, কারণ উহ! ধরিয়| বা আঁকিয়! যাইবার খুব সম্ভব। মুছু জালে 
| থিচুড়ী স্থসিদ্ধ হুইয়। আমিলে তাহাতে লবণ দিতে হুইবে। ধীহার! 
॥ পিয়াজ দিতে ইচ্ছা করেন, তাহার! এই সময় আধ পোয়া! ভাজ! পিয়াজ 
| দিতে পারেন। এক্ষণে অবশিষ্ট গরম মসল! বাট। খিচুড়ীতে ঢালিয়! দিয়! 
পাক-পাত্রের মুখ বন্ধ করতঃ একথানি ভিজ] গামছ! বা নেকড়া ঢাকার 
মুখে জড়াইয়! নামাইয়া-লও। কুড়ি মিনিট পরে ঢাকনি খুলিয়া! পরিবেশন 
কর, কলাই গু"টার থিচুড়ী প্রস্তত হইল। 
শীতকালেই এই খিচুড়ী অতি স্থথাদ্য। কারণ এদেশে শীত খতুতেই 
বলাই গু'টা অন্িয্া। থাকে । সকল গ্রকার কলাই শুঁটীর যে উত্তমন্ূগ 
থিচুড়ী গ্রস্তত হইয়া থাকে, তাহা নহে, এদেশে যে সকল কলাই গুটা 


সে 
০ 
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ূ 
ূ জন্গিয়া থাকে, তন্মধ্যে ওলন্দ] ব! পাগল! কলাই গু'টাই সর্বোৎকৃষ্ট । আজ- | 


| কাল আমেরিকা! ও ইয়ুরোপ প্রভৃতি 'মহাদেশ সমূহ হইতে যে সকল মটর 

৷ এদেশে আনীত হইয়া স্থানে স্থানে চাষ হইতেছে, তন্মধ্যে ডোয়ার্ক ডিক্সন্‌, 
হিক্সকশায়র ছিরো, ভিকৃটোরিয়া, এম্পারার, আইম্যারে। গ্রভৃতিই সর্ব গ্রধান। 
ধ সকল মটরের এক একটা দান! অত্যন্ত পুষ্ট হইয়। থাকে, এমন কি বাহার! 
কখন উহ? দেখেন নাই, তাহার! দর্শন করিলে আশ্চর্য্য বোধ করিবেন। 
ফলকথা গু'টা.মোট! মোট! অথচ কচি এইরূপ মটরেরই উৎকৃষ্ট খিচুড়ী 
প্রস্তুত হইয়! থাকে । দান1 পাকিয়া গেলে তদ্বারা খিচুড়ী ভাল হয় ন!। 
খিচুড়ী ভিন্ন কলাই গুঁটার দ্বারা আর অনেক একার স্ুখাঁদ্য দ্রব্য গাক- 
হইয়। থাকে । 

হিন্দু-শান্ত্রানলারে কলাই শু'টা অপবিত্র নহে। 





আফগানি খিচুড়ী। 
( সহজ প্রকরণ । ) 
আফগানি স্থানে এই খিচুড়ী অত্ন্ত গ্রচলিত। আ'ফগানি খিচুড়ীতে 


অতান্ত পিয়াজ ব্যবহার করিতে দেখিতে পাওয়া! যায়। যাহারা পিয়াজ : 
খাইয়! থাকেন, তাহাদিগের নিকট এই খেচরান্ন অত্যন্ত হাড় উহার 


রন্ধন নিয়ম নিয়ে লিখিত হইল । 
উপকরণ ও পরিমাণ । 


সোণ| মুগের দাইল ক *** আধসের। 
চাউল 5 টন রঃ আধসের। 
মাংস নর রা '** দেড় সের। 
৷ স্বৃত ্ঃ '** **. আধসের। 
দারচিনি ( গোট1) চু টা "এক আঁনা। 
দারচিনি ুর্ চক ৪ | উরি এক আনা । 





ক 


ছোট এলাচ চূর্ণ ০ ্ ১ এক আনা ূ 
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ৰ ূ 


২৫০" পাক-প্রণালী। নি সংখা! । | 


ৰ 


নিত পপ 


লবঙ্গ (গোটা) রি ্ ** এক আনা। | 
লবঙ্গ চূর্ণ নি ক “৮. এক আনা। 
পিয়াজ লা -" *শ একপোয়। | 
পিয়াজ বাট! উদ ** ৮. এক ছটাক।। 
পিয়াজ সরভাবে কুটা '** +** . এক ছটাক।! 
গোট। ধনে নর রঃ '** দেড় তোলা। ! 
ধনে বাটা টা রি "** আধ তোল] 
আদা খণ্ড ই ্ ' দেড় তোল!1। 
জাফরাণ (পেধিত) রি +* এক আনা। 
গোট। মরিচ রর -** "৮ দুই আন1। : 
লঙ্কা চূর্ণ রি ***. ছুই আনা। 


া 
ূ 
ৰা লবণ নর ইন “*" সাড়ে চারিতোল। 
প্রথমে মাংস, আদ।, পিয়াজ, গেট। ধনে এবং লবণ আবশ্বক মত জলের 
ূ সঙ্গে মিশাইয়! সিদ্ধ করিতে হইবে ।. পরে গ্বতে লবঙ্গ ফোড়ন দিয়! মাংস এবং 
ৰ এ যৃষ সত্তলন করিয়া লইতে ছইবে। সন্তলনের সময় আদা গ্ভৃতি যে, । 
কাপড়ে ছাঁকিয়া লইভে হয়, তাহা যেন মনে থাকে । সন্তলনের পর মুধ 
1 হইতে মাংসগুলি পৃথক করিয়া এ মাংসে ধনে বাটা, পিম্মাজ বাটা, 
ূ সমুদ্বায় গন্ধ মসলা এবং মরিচ প্রভৃতির চূর্ণ তাহাতে মাথাইয়। মু 
আগুণের উত্তাপে পাঁক করিয়া দমে রাখিতে হইবে । ূ 
এদিকে পূর্ব প্রত্থত মাংসের যুষে দাউল, চাউল এবং পিয়াঁজের সরু! 
ৰ সরু খণ্ড সকল দিয়া জ্বালে চড়াষ্টয়! স্ুসিদ্ধ করিতে হইবে। যখন দেখা 
। যাইবে, উহ! বেশ সিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে, তখন তাহাতে অবশিষ্ট গোটা! । 
মসলাগুলি এবং মাংস ঢাঁপিয়া দিয় এক আঁচ তাপ দিতে হইবে। পরে 
অবশিষ্ট বত উহাতে ঢালিয়! দিয়! চারিদণ্ড কাল দমে বসাইয়| রাখিলেই 
আঁফগানি খিছুড়ী পাঁক কর! হইল 
এই খিচুড়ী বেরূপ স্থথাদা ্্ পুষ্টিকারিতা শক্তি ততখিক, তাহা 
আহার করিয়| দেখিলেই বুঝিতে পারা যাইবে। | 


১ 
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আত ১৪৭ লে - আশিস শব সস ৯৭ তপন পা সী পিস 


মত্স্ত বা মাংস 
লবণ 

হরিদ্রা বাট! 
ধনে বাট! 

গোল মরিচ বাট! 
রশাধুণী বাট! 
লবঙ্গ বাট! 

জিরা বাট! 

তেজ পাতা বাট! 


লঙ্ক1! বাট (১) *** *** 


হিঙ্গ (২) 

ঘৃত 

দধি ৪৭৬ ৬৬৩ 
তুল বাট৷ 


| মতন্তের শিক প্রস্তত করিতে হইলে, শৌল, চিতল ও রোহিত মত্শুই | 
' তৎকার্যের বিশেষ উপধোগী। রোহিত ও চিতল ইত্যাদি মংন্তের কোমল |. 
কোন অর্থাৎ তৈলাক্ত কোমলাংশ শিক প্রস্তুতে বাবহৃত হয় না। 

সর্ব প্রকার খাদ্য জন্তর মাংসমাত্রেই শিক গ্রস্তত হইতে পারে। 


৮ শি" খে সপ শা 


ও প ৭ ৯ তত আশ ০৯ ৮০ শশজী ৩৭0 ৭81 ০ সপ পপর 


মৎস্য ও মাংসের শিক। 
উপকরণ ও পরিমাণ । 


এক সের। 

রী ২ দেড় তোলা। 
সওয়৷ তোল] । 
পাচ তোল! । 
দুই তোল।। 
সওয়! তোলা । 
বারো আন] 
আধ তোল1। 
আধ তোল! । 
সওয়। তোল । 
দেড় আনা । 
আধসের। 
চারি তোল! (৩) | 

এক পোওয় সওয়! তোলা । : 


€ 





মাংস কি মৎস্োর শিক গ্রস্ত করিতে হইলে মত্ন্য কি মাংসগুলি 


শপ 


| পারেন। 





(২) হিঙ্গ ইচ্ছা করিলে ন! দিতেও পারেন । 4 | 
(৩) মৎশ্তের সিকে দধি অনাবশ্ক।. 


সা টপ পর া_.১.সএচ 0.৬. রড) ক ০. 5৪. ২০৫ -এ পরা. 


! কাটিয়া জল্লে উত্তমরূপে ধৌত করতঃ পরে এরূপে নিম্পীড়িত করিতে 


6১ 9) ভোক্তাগণ ইচ্ছানুসারে লঙ্কার পরিমাণ অমন বা অধিক করিতে 
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২৫২ পাক-প্রণালী | [ ৪র্থ সংখ্যা । 





হইবে যে, উহার মধ্যে যেন বিন্দুমাত্রও জল থাকিতে না পারে। মতন্তের 
শিক প্রস্তুত করিতে হইলে মত্স্তগুলি উত্তমরূপে পেষণ করতঃ কণ্টক- 

লিবাছিয়া লইতে হুইবে। কিন্তু চিভল মস্তের শিক গ্রস্তত করিতে 
হুইলে মত্ন্ত-ভাগ তীক্ষধার ছুরি দ্বারা চাচিয়া কণ্টক ছাড়াইয়! লইতে 
হইবে । উহ। তেমন পেষণ করিবার গ্রয়োজন- হয় না, কারণ চিতল 
মৎন্তের মধ্যে ক্ষুদ্র ক্ষুপ্র অনেক কণ্টক থাকে; পেষণ করিতে গেলে পেধিত 
মৎস্তের মধ কণ্টকগুলি থাকিয়া যায়; ছুরি দ্বারা চাচিয়া লইলে আর 
কণ্টক থাকে না। মতস্তগুলি একটু দোরস| ( অর্থাৎ পচ। কিন্তু যেরূপ শড়া 
অখাদা সেরূপ নহে) হুইলে ছুরি দ্বার ছাড়াইয়। লইতে সুবিধা হয়। মাংসের 
শিক প্রস্তত করিতে হইলে মাংদস হইতে উহার মধ্য-ত্বক ( পরদ! ) ও হাড় 
বাহির করিয়া উত্তমরূপে পেষণ করিতে হইবে । 

মত্সাগুলির কণ্টক ছাড়াইয়। লইয়! এবং মাংসগুলি পেষণ 
করিবার পর উল্লিখিত পরিমাণ মত লইয়া তাহাতে পূর্বলিখিত 
, উপকরণ সকলের মধ্যে ঘ্বতমাত্র একতোলা ও অন্যান্য সমস্ত উপকরণ 
৷ মিশ্রিত করিয়! উত্তমরূপে ছানিতে হইবে । যখন বোধ করিবে যে, সমস্ত 
(উপকরণগুলি মৎস্যের কি মাংসের সহিত উত্তমরূপে মিশিয়! গিয়াছে, 
। তখন প্র মিশ্রি পদার্থকে অর্থ হস্ত পরিমিত লম্বা! ও ৬ সাড়ে ছয় ইঞ্চি 
পরিধি পরিমিত স্থল করিয়া কতকগুলি দণ্ডরূপে পরিণত কর। এঁ দও 
প্রস্তত করিবার অবসরে জল উঁ্ণ হুইতে পারে, এজন্য একটী পাক-পান্র 
জল সহ পূর্বে উনানে চড়াইয়! রাখ। 
দগুগুলি প্রস্তুত হইলে পরে, এর জল যখন ফুটিতে থাকিবে, তখন এ 
দণ্ডগুলি আন্তে আস্তে ছাড়িয়া দিয়! অপর একটা পা্র দ্বারা পাক- 
পাত্রের মুখ ঢাকিয়! দিতে হুইবে। যদি ইহা মস্যের শিক হয় তবে অর্ধ 
ঘণ্ট। আর মাংসের শিক হইলে দেড় ঘণ্টা কাল জলে এ দণডগুলি সিদ্ধ 
করিতে হইবে । নিরূপিত কাল অতীত হইলে নামাইয়! শীতল হওয়া 
পর্য্যন্ত অপেক্ষা! কর। এই অবস্থায় দণডগুলিকে ছুই তিন দিন পর্য্যস্ত 
রাখা যাইতে পারে, কখন৪ নষ্ট হয় না। শীতল হুইলে দণ্ডগুলিকে | 


| 
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র 
| 


শোনে 
১০১১ রানের রিতা রে 
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এক অঙ্গুলি পুরু করিয়! ছুরি দ্বার! কাটি লও | পরে আধ সের স্বৃতের যান 
অবশিষ্ট রহিয়াছে, তাহ! জালে চড়াইয় বেশ পাকিয়। আমিলে, তাহাতে 
এ সকল কর্তিত থণ্ড ছাড়িয়। দিম মৃদ্তাপে বাদামী রঙ ধরা পর্য্যস্ত 
ভাজি! নামাইয়! ভাল ঘ্বৃত কি মাখনের মধ্যে ডুবাইয়! রাখ। ঈবদুষ্ 
থাকিতে তুলিয়৷ আহার করিয়া দেখ, উহ্বার কিসুখ-ময় আন্বাদ। 
মৎস্যের গুল্গুলি তৈয়ার করিবার প্রণালী ও উপকরণ প্রায় একই রকম, 
তৰে যে সামান্ত বিভিন্নতা আছে তাহারও বিবরণ এস্থলে লিখিত হইল । 
মৎস্যের মধো চিতল মৎস্ের গুল্গুলিই উত্তম। উহা! প্রস্তত করিতে 
হইলে পূর্ব্ববৎ ছুরি দ্বারা মৎস্য কণ্টক হইতে বিভিন্ন করিয়৷ লইতে হইবে। 
যেসকল উপকরণ শিক গ্রস্ততের জন্য উল্লেখ কর! হইয়াছে, ইহাতেও 
ঠিক সেই সকল দ্রব্য সেই পরিমাণ আবশ্যক করে। কণ্টক-শূন্য 
মতৎসোর সহিত উল্লিখিত পরিমাণ জিনিষ সকল মিশ্রিত করিয়া তেশ | 
করিয়। ছানিয়৷ লও। পরে স্থুপারির মত গোলাকার করিয়া গিও প্রস্তুত 
কর। তৎপরে অবশিষ্ট গ্বতে মৃদু তাপে বাদামী রঙ ধরা পর্যস্ত ভাজিয়া ? 
স্বত বা মাখনের মধ্যে ডুবাইয়া রাখ । ঈষদুষ্ণ থাকিতে আহার করিয়া? 
দেখ, উহ্বার কি মুখ-তৃপ্তি-কর আস্মাদ ! + 
শিকের ঝোল প্রস্তত করিতে হুইলে সিদ্ধ কর!, মৎস্য বা মাংসের দণ্ড- 
গুলি এক অঙ্গুলি পরিমাণ পুরু করিয়া! ছোট ছোট চৌক! ধরণে কাটিয়। 
লও। এদিকে একটা পাত্রে এক পোওয়া ত্বত জালে চড়াইয়। রাখ । 
যে সকল উপকরণ প্রথমে শিকের সহিত মিশ্রিত করিয়াছে, 
তাহার মধ্যে হিঙ্গ, দধি ও তওুল-বাটা ব্যতীত অন্তান্ত সকল 
উপকর্ণেরই অর্ধেক পরিমাণ সওয়া সের জলের সহিত ভালরূপে 
মিশ্রিত কর। এদিকে ঘ্বৃত যখন গাঁজা মরিয়। পাকিয়া আসিবে, 
| তখন তাহাতে পাচফোড়ন ছাড়িয়া দেও। পাঁটফোড়নগুলি ভাজ! 
হইলে উল্লিখিত মসলা . মিশ্রিত জল তাছাতে ঢাপিয়া দিয়া জাল 
দিতে থাক। যখন এ জল ফুটিতে থাকিবে, তখন তাহাতে মৎস্য কি 
মাংসের এ চতুফোণ খগ্ডগুলি ছাড়িয়। দিয়। ২১ কি২৫ মিনিট পর্ধযস্ত 


ঞ 
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২৫8 


জালে রাখ। 


পপ পাস 


পরে এক তোল! 


০০ 


পাক: প্রণালী । | 


শম্পা হল ৮ -- ৮4477 


পরিমিত পিটালী অতি অল্লন জলের 


শম্পা শি িিশীতি শি শশাশপাপ্পিস্পীশীী শশী পিসী পপ পপ ১০ 


[ ৪র্থ সংখ্য। 


স্থিত গুলিয়] ঝোলে ঢাপিয়া দিয়] নাড়িয়। চাড়িয়। নামাইয়, এক ছটাক 
ডাল ত্বৃত দিয়! আবার একটু নাভি! ঢাকিয়া রাখিয়। দেও। ঈবদূষঃ ৰ 
থাকিতে আহার করিয়। দেখিও, উহার স্বাদ কখনও ভুলিতে পারিবে ন1। 


বড় পাঁকা কই মংস্থা 


খাটি সর্মপ তৈল 
মৌরি বাট। 
গোলমরিচ বাট! 
হরিদ্রা বাট। 
পচফোড়ন 
ধনে বাট! 

জির1 বাট! 
তেজপত্র বাট! 
ছোট এলাচ বাট! 
লবঙ্গ বাট! 
দারচিনি বাটা 
লবণ 

ঘৃত 

গরম জল 


মৌরির ব্যঞ্জন। 
উপকরণ ও পরিমাণ । 


প্রস্তত প্রণালী । 


এক মের। 
তিন পোয়।। 


এক পোয়া। 


চারি তোল।। 
দেড় তোলা। 
চারি আন|। 

ছুই তোল।। 

দুই তোল]। 

এক তোল । 
চারি আন।। 
আর্ট আনা। 
আট আনা। | 
তিন তোলা । : 
এক ছটাক। ৷ 
এক পোয়।। 


অস্ত সর র্থঘৎ নাড়ি ভুড়ি পরিষ্কার করতঃ মৎস্যের গাত্রে ছই পার্খে লস্বালঙ্বী 


ক সর স্পা পার ০ ০... সত্তা ত-সভ্ পদ ০ 


৮৯০ স্পপকানাল | আতা 


ূ 
, অথণড কই. মত্ম্তগুলির শন্ক অর্থাৎ আইস ও মৎল্যের দা 
| 


০ 





স্পা শী িাটিিীিিশিিিািাাশশী সস স্স্ 


ৰ উনি পাক-প্রণালী | ২৫৫ 


এরপর». পক পপ পাপন হারার চি 





কিঞ্চিৎ চিরিয়! লও । পরে জলে ধৌত করতঃ একস্থানে রাখিয়া দেও, 
৷ যেন মত্স্যের গাব্র-সংলগ্ন জল ভালরূপে ঝরিয়া যাইতে পারে। 
| যে তিন পোয়া তৈল আছে, তাহ! হইতে এক পোয়! টতল পৃথক করিয়। 
ূ একটী পাত্রে তাহা জালে »ডাও; মৎ্সো আধ ১তাপা ৎরিদ্রা বাটা ও লবণ 
ৰ এক তোল! মাখিয় ত টৈলে মত্সাগুলি বাদামী রঙ না ধরা পর্য্যন্ত ভাজিয়! 
ৃ লও। মত্নাগুলি উচিত মত ভাঁজ! হইলে, এ পাত্র হইতে তুলিয়। রাখ । 
ৰ মৎদা তাজিয়া! ষে কিছু-তৈল উদ্দত্ত হইবে, তাহাতে অবশিষ্ট তৈল ঢালিয়! 
ৃ দিয়া, পাকিয়! আমিলে তখন তাহাতে পাচফোডনগুলি দিয়! পরে গরম 
৷ মসলা বাতীত সমস্ত মসলা তরী তৈলের মধ্যে ঢালিয়। দিয। নাড়িতে ন।ড়িতে 
| মসলাগুলির ঈষৎ বাদামী রঙ ও স্বগন্ধ বাহির হইলে তাহাতে গরম জল 
র ঢালিয়। দিয়! অনবরত নাড়িতে থ।ঝিবে। ফুটিতে আরম্ভ হইলে মাছগুলি 
ৃ আন্তে আস্তে তাহাতে ছাড়িয়! দিবে । এবং মাছ 'ও মসলা! যাভাঁতে পাত্রের |. 
: নীচে বসিয়া! পুড়িয়! না যায়, তন্নিখিরভ জল শু ন| হওয়া পর্যযস্ত হাত! 
বা খুস্তি দ্বারা মধ্যে মধো নাড়িতে থাকিবে, কিছ এমন সত্তর্কগাবে নাড়িতে 
৷ হইবে যে, মৎসাগুলি যেন ভাঙ্গিয়া না যায়। জাল দিতে দিতে যখন এ 
ৰ জল গুফ হইয়া আপিয়াছে দেখিবে, তখন গরম মসল| ঘুঙ মিশিত করতঃ 
 ভাগাতে দিয়া ঢই এক মিনিট নাড়িয়া চাঁড়িয়া,, নামাইয়। ঢাকিয়া 
রাখ $২পরে ঈষদুষ্চ থাকিতে থাকিতে আহার করিয়! দেখ, উহ। কেমন 
উপাদেয় খাদা। এই বাঞ্জনের প্রীধান উপকরণ ঠিতল ও মৌরি এই জনা 
উহার নাম মৌরির ব্যঞ্জন। আর এস্লে ইঠাও জান! আপশ্তক, কোনদগ 
অপরিষ্কার উপকরণ ও পাঞ্চের ব্যতিক্রম হইলে কদাচ এই বাঞ্জন নখাদ্য 
হইবে না। 
আমরা বিশেষ গরীক্ষা করিয়। দেখিয়াছি যে' মৎস্য ভাজা হইলে (য 
তৈল উদ্দত্ত থাকে, তাহার মায়! পরিভ্যাগ করিয়। ( অর্থাৎ ফেলিয়। (দয়! ] 
অবশিষ্ট অর্দঘ সের তৈলে রন্ধন করিলে সমধিক উৎকৃষ্ট হইয়া] গাকে, আর 
যদ্যপি কেহ পিয়াজ দিতে ইচ্ছা করেন, তাহা হইলে আধ পোয়া! মৌরি বাটা 
ও আধ পো! পিয়াজ বাট! দিলে সমধিক উৎকৃষ্ট হইয়। থাক্ে। 


জা শপ পপ শশা সাজা সস পি 


স্াস্স্া সে 


» ৮ তিক চর 


_ লী নও 








» পি পেশী আপ্তে পপ পি আপ পপি শপ শপ সপ পপ পা 
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২৫৬ পাক-প্রণালী | [ ৫ম সংখ্যা । 


সার চপ. এ 


আলুর ফেন্ন চপ । 
উপকরণ ও পরিমাণ । 


গোল আলু চি রি "** আধ সের। 
পা ০ -* "এক পোয়া। 
পিয়াজ বাট! রী 1". ছুই ছটাক.। 
আদ বাটা. তি রি *** এক তোলা । 
ছোট এলাচ* *** রি ***. ছুই আনা। 
দার চিনি রি রি *** দুই আনা । 
লব এ নি '** ছুই আন! । 
গোল মরিচের গুড় """ টি +** চারি আনা। 
লঙ্কার গু ড1 | 7 রন ৮*+ আধ তোলা। 
ময়দ! ট ই '** তিন ছটাক। 
স্বৃত এক পোয়া। 
ডিম চারিটা। 
জল রা রঃ ১ আধ সের। 


হাড়-শৃন্য কোমল মাংদ লইয়া! উত্তমরূপে থুরিতে থাক। থুরিতে 
থুরিতে উচ্?াযেন কাদার মত হুইয়া আইসে, তখন তাহা হয় হামাম 
দিস্তায় অথবা শিলে উত্তমরূপে পেষণ করিতে হইবে । উহ। স্থন্দররূপ 
পেষিত হইলে, তখন তাহা সিদ্ধ করিতে থাক। জালে যখন জল মরিয় | 
এবং মাংস স্সিদ্ধ হইয়া আসিবে, তখন তাহা নামাইয়। রাখ। 


মী দস সস সত পা রত তাস লনস্কঞত 


* ইযুরোপে এই রন্ধনে গরম মসলার তত ব্যবহার নাই। কিন্ত 
আমর! পরীক্ষা করিয়! দেখিয়াছি যে, গরম মসল! ভির মাংসাদি আমা- 
দের রসনায় আদরণীয় হয় না। তজ্জন্ত ইয়ুরোপীর রন্ধন সম্বন্ধে মসলা- 
দির কিছুকিছু পরিবর্তন করিতে হয়। | 





্ ০৯ ২১১০৪ি 








২০ পিক তা ৩৩ আক তা তরিকত 0৩ 0 হত ১ এ আমির পাট 


ূ [২য় খও্ড। | পাক-প্রণালী | ২৫৭ 


2 সপ ০৮০ পিসী ০ 


টিসি উর ১১১০০ শিলা 


০০ শি সি 


করিয়া থাকেন, কিন্তু আমরা পরীক্ষা করিয়া দেখিয়াছি, অগ্রে খোসা 
: ছান়াইলে উবার ভিতর জল প্রবিষ্ট হুয়া আস্বাদনের কিছু ব্যতীক্রম 
। করিয়া তুলে । এক্জনা খোমা সমেত আলু সিদ্ধ করাই সুপরামর্শ। 

এগন আলুগুলি চটকাইয়। পূর্ব রক্ষিত মাংসের সহিত একত্রিত কর 


৷ এবং তাহাতে যাবতীয় মসলাবাটা ও গুড়া মিশাও। অনস্তর ময়দায় | 


র 

] 

| ৃ 

| এক তোল! ধৃত মাথায়! সেই ময়দা এ মাংসে দেও এবং ডিমগুলি 
ৃ ৯ 

। ভাডিয়! তন্মধ্যন্থ শ্বেত ও হ্রিদ্রাংখ উহা উপর ঢলিয়া দেও । লমুদায় 
| এক সঙ্গে বেশ করিয়া চটকাইতে গাক। উন্থুমন্ণ চটকান হইলে 
ূ াঁহা একটু কঠিন কর্দমবৎ ছইবে | যদি কেহ জলাদির পরিমাণ কিছু 
| বেশী দিয়! উহা তরল অর্থাৎ পাতল! করিয়া! ফেলেন, তবে আর দুই একটা 
ৃ 
| 
ূ 


আলু সিদ্ধ করিয়। অগব। কিছু ময়দ। দিয়া চটকাইয। লইলে উা। কঠিন ; 


হয়! আসিবে। 
'এদিকে একখানি চাটু অথবা ত্তদ্‌সদৃশ কোন একখানি পাক-পাত্র 
জালে চড়াও এবং তাহাতে অল্প মরিমাণে ঘ্বত মাখাইয়া লও। অনস্তর 
| প্রস্ততী মাংসের এক একটা দলা লইয়া! কচুরীর আকারে এক এক- 
| খানি চেপটা1 করিয়। এঁ পাক-পাত্রের উপর স্থাপন কর এবং এক এক 
পীঠ বাদামী ধরণে ভাঁজা হইলে তুলিয়! রাখ। এক্টরূপে সমুদায় গুলি 
| ভাজা হইলে গরম থাকিন্তে থাকিতে আছার করিয়া দেখ, অলুর ফেন্দ 
| চপ, কিরূপ রসনার আদরণীয়। 
ূ এই চপ. অতান্ত স্ুখাদ্য। আমর! লক্ক! ও মরিচের যেরূপ পরিমাণ 
লিখিলাম ভোক্তাগণ স্বন্য রসনার রুচি অনুসারে উহার পরিমাণ অল্ 
ূ 1 অপিক করিয়! লইতে পারেন। 








এদিকে টিন স্ুসিদ্ধ করিয়া নামাইয়া লও । এবং তাচ্ছার | 
খোস। ছাড়াইয়া রাখ । কেহ কেহ অলুব খোস! ছাড়াইয়া জলে দগ্ধ | 








ক সপ্ত. ই পপ পপ“ 4০৪০০ আপ পাপ». ৯৯ চা সা ০৬০ এ সপ সা 
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কমল! লেবুর পোলাও । 


কমলা লেবুর দ্বারা এই পোলাও প্রস্তত হইয়া! থাকে বলিয়। ইহাকে 

কমলান্ন বা কমল! লেবুর পোলাও কহিয়! থাকে । কমলান্ন রাধিবার নিয়ম 

এক গ্রকার নহে । অনেক প্রকার নিয়ম এবং মসলাদ্দির পরিমাণ তারতম্য 

অনুনারে এই পল্লার পাক হইয়া! থাকে । যত গ্রকাঁরে কমলার রন্ধন হইতে 

পারে, তদ্সমুদাঁয় আমর! পাঠকগণের গোচর করিব, অনয সেই সকলের মধ্য 
একটা নিয়ম লিখিত হইল । . 
উপকরণ 'ও পরিমাণ । 


কমল! লেবুর কোয়া '** এক সের। 
এ রস '** আধ সের। 
চিনি ব মিছরি "** -** '"*. আধ পোয়া । 
চাউল রর 5 '-* আধ সের। 
স্বৃত কঃ রঃ " এক পোয়া। 
চোট এলাচের দান। "** রি "ছুই আনা। 
দারচিনি ৮, রি ** ছুই আন! । 
লব রি ৩ "** এক আন]। 
কিন্মিস্‌ রঃ রি ** আধ পোয়া। 
বাদাম রি ৫ আধ পোয়া। 
পেস্ত। বৃ আধ পোয়।। 
জাফরাণ ০ রা '** চারি আন! । 
কির 9 টা ১১ আধ পোয়া। 
লবণ রি টা রর এক তোলা । 
জল ও রত *** এক সের। 


গ্রথমে এক ছটাক ঘ্বতে বাদাম ও পেস্তা ভাজিয়। লও। পরে 
তাহাতে কিস্মিসগুলি ভাজিয়! তুলিয়া" রাখ । অনেকে বাদ্দাম ও 
পেস্তার সহিত কিস্মিস্‌ ভাঁজিয়! থাকেন কিন্ত তাহাতে একটী দোষ 
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হয় যে, বাদাম ও পেস্তা ভাজিবার জন্ত যে সমর পর্যন্ত আগুণে 
রাখিতে হয়, সে সময় অবধি রাখিলে কিন্মিস্‌ পুড়িয়! উঠে। কিস্‌- 
মিন ভাজার পরী পাক-পান্রে পুনর্ধার আধ পোয়া ঘ্বৃত চড়াও এবং | 
তাঁহা পাকিয়া আমিলে তাহাতে গরম মসলাগুলি ছাড়িয়। দিয়া 
আধভাজ!। হইলে চাউল গুলি ঢালিয়৷ দেও | পোলাওয়ের চাউল গ্রভৃতি 
যেরূপ নিয়মে প্রস্তত করিয়। লইতে হয়, তাহ! ইতিপূর্বে অনেকবাদ 
উল্লেখ করা হইয়াছে, সুতরাং তাহ! বারবার উল্লেখ কর! অনাবশ্তক। 
বুতে চাউল ঢলিয়। দিয়! ঘন ঘন নাড়িতে হইবে । এবং ছুই একটা 
চাউল ফুটিতে আরম্ভ হইলে ক্রমে ক্রমে লেবুর রস খাওয়াইতে থাক। 
রস খাওয়ানর পর গরম জল ও লবণ দিয় পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়। 
দেও। পোলাওয়ে যে মুছু তাপ দিতে হয়, তাহা! বোধ হয় সকলেই 
অবগত আছেন | যখন ,দ্রথা যাইবে যে, চাউল সিদ্ধ হইয়া আসিবার 
উপক্রম হটয়াছে, তখন তাহাতে লেবুর কোয়া, বাদাম, পেস্তা, কিস্মিস, ঙ্গী 
এবং চিনি গ্রভৃতি অর অবশিষ্ট পমুদায় ঘ্বত তাহাতে ঢালিয়! দিয়] অল্লঙ্ষ* 
দমে রাখিয়া নামাইয়া লও, কমলান্ন প্রস্তুত হইল। কমলানন এব 
প্রকার মিষ্ট বা মিঠা পোলাও । উগ1 অত্যন্ত স্থখাদ্য। লেবুর দোটে 
আবার পোলাওয়ের আস্বাদন ভাল মন্দ হইয়। থাকে । লেবু যত উৎক 
হুইবে, কমলান্নও যে সেই পরিমাণে রসনা-তৃপ্র-কর হুইয়। থাকে, তাহ 
বল! বাহুলা। 





নি 






বাগবাজারের রসগোল্লা | 


রসগোল্লার পাক অতি সহজ, একটু মনোমোগের সিত চেষ্টা করিলে 
প্রত্যেক ব্যক্তিই উহা! প্রস্তত করিতে পারেন। রসগোল্লা প্রস্তত 
সম্বন্ধে নানা গ্রকার গল্প শুনিতে পাওয়াযায়। ফলত; কোন্‌ সময়ে এবং খ্‌. 
কাহ। দ্বার যে, এই উপাদেয় মিষ্ট দ্রবা পাকের ব্যবস্থা প্রকাশিত হইয়াছে, 
তাহ! জানিবার কোন উপায় নাই। তবে রাজা রাজবল্পভ বাহাঢরের 
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২৬০ পাক-প্রণালী | [ ৫ম সংখ্যা। 
দ্বার যে, ইহ! প্রথম প্রকাশিত হুয় এই জনশ্রুতি সচরাচর শুনিতে 
পাওয়! যায়। সে যাহা হউক ধেরূপ নিয়মে বাগবাজারে. রসগোল্লা 
প্রস্তত হইয়। থাকে, নিষ্নে তাহার বৃত্বাস্ত লিখিত হইতেছে । চিনি ও ছানা 
যে পরিমাণে উৎকৃষ্ট হইবে, রমগোল্লাও যে, সেই পরিমাণে উপাদেয় হইবে, 


ইহা! সকলেরই মনে রাখ। উচিত । 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


ছাঁন। হর রর এক সের । 
চিনির রস একভাঁরবনী ... যি রঃ এক সের। 
ছোট এলাচেরগুড়া ... ৪ রা চারিটার। 
গোলাপী আতর ... ৮ এ চারি ফোট]। 


এক সের ছানার রসগোল্লা এক সের রস দ্বার! প্রস্তুত হইয়া থাকে, কিন্তু 
| |"মল্প রসে উহা গ! মেলিয়। ভাপিতে পারে না। এজনা চারি সের রসে পাক 
[|রিলেই সমধিক উৎকৃষ্ট হুইয়া থাকে । পাকের পর এ অতিরিক্ত রস দ্বার 
ন্যা্ মিষ্ট দ্রব্য পাক হইতে পারে । এক্ষণে পাঠকগণ সহজেই বুঝিতে 
| গারিহ্েছেন যে, যে পরিমাণ ছানার রসগোল্প। পাক করিতে হইবে, তাহার 
রি রম লইয়! পাক করিলেই ভাল হয়। প্রথমে চিনির রস গ্রাস্ততের 
1 নিয়নানুসারে একতার বন্দের রস প্রস্তত করিয়া! লইতে হইবে । রস 
|$ড়া হইলে, তদ্বারা রসগোনা ভাল হইবে না। ভিতর কাচ থাকে 
' এবং ভাঙিয়। ষায়। এজনা নরম গোঁছের রসই রসগোল্পার পক্ষে গ্রশস্ত। 
রসগোল্লার পক্ষে টাটকা ছানাই উত্তম। ছানার দোষে যে উহা 
মন্দ হইয়া! থাকে, ইহা! বোধ হয় সকলেই অনায়াসেই বুঝিতে গারেন। 
কারণ ছানাই রসগোল্লার গ্রধ।ন উপাদান, সুতরাং তাহা খারাপ হইলে 
যে, সমুদায় চেষ্টা এবং ব্যয় বৃথ। হুইবে, ইহা স্থির কথা । টাটকা নিরেট 
| ছানা লইয়া! রসগোল্লা গ্রস্তত করিতে হয়। অর্থাৎ উহাতে যেন জল ন! 
থাকে এবং নরম অর্থাৎ থস্থসে না! হয়। ছান। গ্রাথমতঃ একখানি 
(পাটা বা বাঁরকস্‌ গ্রভৃতির উপর রাখিয্ব! তাহার উপর একটা ভারি প্রব্য 
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। চাপাইয়। রাখিলে সমুদায় জল নির্গত হইয়। যাইবে । অনন্তর সেই ছান! 
উত্তমরূপ চট.কাইতে হইবে। অজ্ঞ ময়রাগণ এই সময় কেহ কেহ 
উহ্থাতে অল্প পরিমাণ সবেদ। দিয়া থাকে । কিন্তু উহাতে রসগোল্লা অতি 
জঘন্য হইয়া! উঠে, তাহা যেন মনে থাকে । ফুলকথ! ছানায় কিছুই মিশা- 
ইবার প্রয়োজন হয় না। এখন এ মর্দদিত ছান! লইয়। এক একটা গোল 
গোল রসগোল্ল! গড়িতে হৃঈবে । ইচ্ছ। হইলে উহা! যে, ছোট কিন্বা। অপেক্ষা- 
কৃত বড় করিতে পার। যায়, তাহ! বোধ হয়, বলিয়। না দিলেও সকলেই 
বুঝিতে পারিয়াছেন। এই সময় আর একটী কথা মনে রাখ] আবশ্তাক। 
বাগবাজার প্রভৃতি স্থান সমূহে অর্থাৎ কলিকাতার মধ্যে যেষে স্থানে তাল 


গ্রকার পুর দিয়! থাকে। ক্ষীরের সহিত ছোট এলাচের গুড়া ও গোলাপী 


অর্থাৎ যাহাতে ছানার ভাগ কম এরূপ সন্দেশের সহিত চোট এলাচের গুঁড়া ও 
ছুই এক ফোট। আতর মিশাইয়া অক্ম পরিমাণে পুর দিয় রসগোল্লা গতাইছে 


৯ সম রা সরস পাত. 
চে মস এ,» সস পাস পে মাপ বিটি নি তে 


পাকে গলিয়! যায় এবং আহারের সময় বোধ হয় রসগোল্লার মধো এক প্রকার 
রস সঞ্চিত থাকে। বিশেষতঃ সেই সুমিষ্ট রস হতে আবার স্বুগন্ব 
বাহির হইতে থাকে এবং পরে রসগোল্লাতে গোলাপী আতর দিলে উছার 
আস্বাদন এবং স্ুত্রাণ যে ভোক্তার্দিগের কতদূর রসনার আনন্-নদ্ধক 
হইয়। উঠে, তাহা! লিখিয়া বুঝাইয়! দিতে হয় না। পলীগ্রাম 
প্রভৃতি যে থে স্থানে গোলাপী আতর পাওয়া না যায়, তথায় 
কেবলমাত্র ছানার দ্বার! লিখিত নিয়মে পাৰ করিলেও উত্তম রসগোল্ল। 
গ্রস্তত হইবে । তবে উহ? যে বাগবাজারের রস গোল্লার ন্যায় হইবে 
ন! তাহ বল! বাহুলা। 

এখন উল্লিখিতরূপ পুর দিয়া রসগোল্লাগুলি গড়াইয়। পরিষ্কত কলা 
পাতা বা অন্য কোন পাত্রে পৃথক পৃথক করিয়! স্থাপন কর, পরস্পর 
মিশামিশি হইলে ভাঙিয়! যাইবার সম্ভব । | 
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আতর মিশাইয়া তদ্বার। পৃর প্রস্তত করিয়৷ অথব। মাঝারি গোছের সনেশ 


রসগোল্প! প্রস্তত হইয়। থাকে, সেই সেইস্থানের ময়রার! উহার ভিতর এক 
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যখন সমুদয় রসগোল্লা গড়া হইবে, তখন পাক-পাত্রে করিয়। 
চিনির রস জালে চড়াইতে হইবে এবং উহ! ফুটিয়া উঠতে উঠিতে 
প্রস্তুত করা রসগোল্লা! গুলি আন্তে আস্তে উহাতে ছাড়িয়! দেও। মৃদু 
জালে উহা! পাঁক হনে থাকিবে এবং মধ্যে মধ্যে তাহাতে শীতল জল 
ছিটাইয়া দিতে হুঈবে। রসে রসগোল্লা দিলে প্রথমে উহা ভামিতে 
থাকিবে এবং পক হইয়া আসিতে আরম্ভ হইলে উহা! ডুবিয়! যাইবে। 
রসগোল্লার পক শেষ হইয়াছে কি না তাহ] জানিতে হইলে জ্বাল হইতে 
একটী রসগোল্প! তুলিয়। কাচ রসে ডুবাইয়| দিলে, তাহ! যদি তুবড়াইয়। 
যায়, তাহ! ভইলে উচা কাচা আছে, মনে করিতে হইবে সুতরাং পুন- 
বর্বার তাহাতে অল্প শীতগ জল দিয়া জাল দিতে হুইবে। শীতল জল 
পড়িলে উহ! পুনর্ধার ভামসিতে থাকিবে । লিখিতরূপ পরীক্ষায় যতক্ষণ 
রা দেখা যাইবে, কাচ1 রসে ডুবাইয়া রাখিলে উহ! তুবড়াইয়। যায়, 
“|।ঠতক্ষণ উহ! জালে রাখিতে হইবে এবং মধো মধো কাচা জল দিয়! 
া পাতল! রাখিতে হইবে, রস যেন কড়া ন! হয়, তাহা পাচকের বেশ 
নে রাখা উচিত। 
11 আনস্তর পরীক্ষায় বখন দ্রেখা যাইবে, উহ! আর তুবড়াইতেছে না 
[এবং জ্বালে যে রসগোল্লা! আছে, তাহ! রসের উপর না ভাপিয়া নীচে 
] [বডিয়াছে, তন তাহ নামাইয়। লইলেই রসগোল্লা পাক হইল । টাটক৷ 
| অবস্থা অপেক্ষা একটু রস বসিলে উহা! খাইতে অতি স্ুখাদ্য। এজনা 
সি করিয়। আহার করা ভাল । উহা] শীতল হইলে তাহাতে গোলাপী 
আতর দিয়া একবার নাড়িয়! চাড়িয়া লইলেই গোলাপী রসগোল্লা 
প্রস্তুত হইল। 
এদেশে ভিন্ন ভিন স্থানে যে তিন্ন ভিন্নবূপ রসগোল্লা! গ্রস্তত হইয়া থাকে, 
তাহার দু্টটী কারণ দেখিতে পাওয়া যায়। অর্থাৎ সকল স্থানে উভার 
। পাকের নিয়ম জানে না এবং ভালরূপ উপকরণও সংগ্রহ হুইয়! উঠে 
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মা। কলিকাতায় রসগোল। যেরূপ পরিষ্কার ও রঙদার এবং উত্তম আস্বা-" 


দনের হইয়া! থাকে, তাহার কারণ এখানে পাকের নিয়ম জানে এবং 
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চিনি প্রভৃতি উত্তমন্ধপণ পাওয়া যায় । ভাল রকম উপকরণ লইয়! লিখিত 
নিয়মে পাক করিয়া দেখিবেন, সর্বত্রই বাগবাজারের রসপোল্লার ন্যায় 
মনোহর রসগোল্লা! গ্রস্তত হইবে। 


পেঁপের মোহনভোগ 1 
স্থপক পাপিয়া বা পেঁপে একে অতি উপাদেয় ফল, ত্বদ্বারা. আবার 
মোহনছোগ প্রস্তত করিলে, উহ। মে, সমধিক উপাদেয় হইবে, তাহাঁতে কোন 
সন্দেহ নাই। পাকা পেঁপের মোহনভোগ অনেকেই আহার করেন নাই। 
এজন্য আমাদের অনুরোধ উহ! একবার আহার করিয়া দেখেন কিরূপ 
ন্বখাদ্য। বিশেষতঃ রোগীদিগের পক্ষে এই মোহনভোগ অতি স্ুপথা; 
রোগীর! রোগ যন্ত্রণায় মকল প্রকার খাদ্যে এক প্রকার অরুচি প্রকাশ করিয়!] 





থাকে এৰং রোগবৃদ্ধির ভয়ে তাহাদিগকে কোন প্রকার ভাল পথ্য দিতেও ূ 


পারা বায়। এই খাদ দ্বারা কোন গ্রকার অনিষ্টের সন্তাৰন| নাই বলিয়! ; 


হোমিওপ্যাথিক বিজ্ঞ চিকিৎসকগণ পর্ধান্তও পথা দিয়! থাকেন । 
অতি স্থুপক পেপে দ্বারাই উত্তম মোহনভোগ হইয়া থাকে । গ্রথমন্তঃ 
গেঁগের খোসা ছাঁড়াইয়! তাহ! চিরিয়া ফালি ফালি করিতে হয়। অনস্তর 


তাহার মধ্যস্থ বিচি ফেলিয়] দিয়! তাহ! চট.কাইয়! পরিষ্কৃত সোরু নেকড়ায় : 


ছাকিয়। লইলে ভাল হয়। ছাকিবার অস্ত্ুবিধা হইলে পেঁপেতে যে সকল 

শিরা কর্থাৎ্। সুত্ববৎ আশ থাকে, তৎ্সমুদায় বেশ করিয়! বাছিয়া ফেলিয়া 

দিতে হইরে।;, অনন্তর 'একট্রী পাক-পাত্রে অল্প পরিমাণ মাখন কিন্ব! ঘ্বৃত 

জালে চড়াইয়! তাহা পাঁকিয়া আসিলে তাহাতে এ পেপে ঢালিয় দিয়া 

খুস্তি দ্বার নাড়িতে হইবে । এইরূপ অবস্থায় অল্লক্ষণ নাড়! চাড়ার পর 
| গাহাতে ছু্ধ ও চিনি কিছ! মিছরি দিয়] নাড়িতে হইবে । মৃদু জালে অল্প- 
ক্ষণ নাড়িয়। চাড়িয়া যখন দেখা যাইবে, বেশ লপেট গোট্ছের হুইয়]| আসি- 
যাছে, তখন তাহা উনান হইতে নামাইয়া লইলেই পেঁপের মোহনভোগ 
গ্রপ্তত হইল। 
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আশঙ্কা! হয়। কিন্ত পেঁপের মোহনতোগ অনায়াসেই পথ্যের ব্যবস্থা! করিতে : 
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কল গাটি বা তাল আটির মোরব্বা । ূ 


তাল আটির ভিতর যে শীস থাকে, তাহ! বেশ স্খাদ্য। অনেক 
। সময় দেখিতে পাওয়!| যাঁয়। বৈদ্যগণ রোগীদ্দিগকে পথ্যরূপে উহা! আহারে 
| পাবস্থা করিয়। থাকেন। বাস্তবিক অল্প গরিমাণ তাল আটির শীস আহার 
করিলে কোন গ্রকার অপকার হয় ন1। 
লোকে স্চরাঁচর তাল আটির শাস আহার করিয়! থাকেন, কিন্তু তত্বার। 
যে, এক গ্রকার রসনা-তৃপ্তি-কর উৎকৃষ্ট মোরব্বা গ্রস্ত হইয়া থাকে, তাহ 
অনেকেই অবগত নছেন। আমর! অদ্য পাঠকগণকে এই নৃতন খাদ্য স্ব্য 
| প্রস্তত করিবার নিয্মম শিক্ষা দিব। আমাদের বিশেষ অনুরোধ সকলে 
| ষেন, উহা একবার প্রস্তত করিয়া! দেখেন, তাল আটির মোরব্বা কেমন 
1 স্থখাদ্য। | 
স্থগক তাল আটি মাটিতে ফেলিয়া! রাখিলেই তাহা হইতে কল নির্গত 
র্‌ পু থাকে। এ আটি একটু অধিক মাটী চাপা! দিয়। রাখিলেই ভাল হয়। 
। কারণ একটু অর্ধক মাটীর ভিতর থাকিলে আটিস্থ শাসে বেশ রগ সঞ্চার 
। হুইতে পারে। শাস রসাল হইলে তাহ! অতি ন্্খাদ্য হইয়] থাকে । সচরা- 
/ চর আশ্বিনের শেষ হুইতে কান্তিক ও অগ্রহায়ণের মধ্যেই প্রায় সমুদায় 
ৰ রর আটিতে শাস সঞ্চার হইয়] থাকে। 
উহার মোরব্ব! করিতে হইলে আটির ভিতর হইতে শাদা গোটা অর্থাৎ 
আন্ত তুলিতে পারিলে ভাল হয়। উহ1 কাটিয়। খণ্ড খণ্ড হইলে €মারববার 
পন্ষে তত স্থখাদা হয়না । কারণ ঘ্বতে তাজিলে তাহ ফুলিয়া উঠে ন। 
অধিকন্ত তুবড়াইয়] যায়। স্তরাং তাহার মধ্যে ভাল রকম রস গ্রবেশ 
করিতে পারে না। 
গোটা! শীসটা জলে ন। ধুইয় পরিষ্কৃত গুফ নেকড়া দ্বারা পু'ছিয়া 
লওয়! আনশ্বাক, জলে ধুইলে মিষ্টভা কমিয়া কিছু পাল্স। হইবার সম্তব। 
এখন শাসের পরিমাণ অন্থসারে দ্বত জালে চড়াইতে হুইবে। এম্লে একটা 
কগ] মনে রাখা উচিত, পরিষ্কার গাওয়া ম্বত হইলেই ভাল হয়, আর এ 
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দ্বত একটু অধিক হইলেই উত্তম, কারণ শাসগুলি ভাস! ঘ্বতে ভাজিতে 
' পারিলে ভাহা ফুলিয়! উঠে। উহ! ধিক কড়! করিয়! ন। ভাজিয়! সামান্য- 
রূপ ভাজিতে হইবে । 

এদিকে চিনির এক তার বন্দের রস জালে চাইয়া তাহ! ফুটিরা আসিলে, 
তাহাতে ভর্ঞত শাসগুলি ঢালিয়! দিয়া মধ্যে মধ্যে নাড়িতে থাক। 
এবং অন্যানা মোরববার ন্যায় পাক হইলেই নামাইয়। লও। কেহ কেহ 
আবার নামাইয়। তাহাতে উপযুক্ত পরিমাণ ছেো!ট এলাচের গুড়া এবং 
সামান্যরূপ কর্ূর দিয়! খাকেন। আমর! পরীক্ষা! করিয়] দেখিয়াছি কর্পুর 
ন| দিয়া ছোট এলাচের গু'ড়া এবং ছুই এক বিন্দু গোলাপী আতর দিলে 
উহ! সমধিক স্থুখাদা হইয়। থাকে । ফলতঃ কচি অনুলারে উহ1 দেওয়! 
বাবস্থা । টাঁটক1 মোরব্বা অপেক্ষা একটু বাসী হইলেই আহারে বেশ * 
নুখাদ্য হইয়! থাকে, কারণ অধিকঙ্গণ রসে থাঁফিলে উহার মধ্যে রস গ্রবি্ | 
হইয়! উহ ছানাবড়ার ন্যয় স্ুখাদ্য হয়। 

এই মোরববা রোগীদিগকে পর্ধ্যস্ত পথ্যরূগে ব্যবস্থা করিতে গরা যায়। 
তবে রোগীদিগের খাদ্যে মসলাদির পরিমাণ যত না হয়, ততই ভাল। 

(১) বৈদ্য-শান্্মতে তাপসআটির গুণ-মধুর। মুকারক ও শীতল- 
গুখবিশিষ্ট এবং গুরু । 








শপ পপ ২ সপ খউপপাপপপপপপপপপ 
সপ্ত. পরও. ০, পপ সব, এস... ১. পা 


ডিমের মলিদ।। 
উপকরণ ও পরিমাণ | 


ময়দা ও নি ও এক সের। 
ঘুত বা মাখন রি দি আধ পোয়া । |... 





এপস উস সপ শপ ক স 
তি 


৯ "পাপা পপ 


০ পপ ০ সপ পাত অপ 
শপ পরা পার ক স » পপ»... ০ _ ০ 


(১) তদস্থিমজ্জগুণাঃ--মধুরত্বং মুত্রলত্বং শীতলত্বং গুরুত্বর | 








সস বস পালা? 


২৬৬ পাক-প্রণালী | [ ৫ম সংখ্যা। 


পপ পপ ৯ পপ এপস সপ. সপ 





মধু 5৪৬ ৪৬টি ৪৪৩ ছয় তোল! | 
চিনি রি ৰা "এক পোয়।। 
ডিম ই রঃ ** তিনট]1। 


মিহি সয়দাঁয় ডিমগ্ডলি ভাঙিয়! তন্মধাস্থ শেতাংশ মাগিয়া! বেশ করিয়। 
দলিভ্ে থাক। অনন্তর জল সংযোগে এ ময়দা! দ্বার! রুটা নিন্দাণ করতঃ 
ঘ্ুটেয় অগ্িতে পাক কর। পরে তাহা চূর্ণ করিয়! মধু ও ঘ্বত বাঁ মাখন 
মাথায়! জাহার করিম! দেখ, ভ্ডিমের মলিদ কিরূপ খ।দা। এইখাদা- 
বঙগদেশে চলিত নাই,-উত্তর পশ্চিমাঞ্চলের মধ্যে অনেক স্থানে বাহার 
দেখিতে পাওয়া যায়। রে দ্ড এ 
ডিমের মলিদা সকলের রপনায় আদরণীয় ৫ না পারে, কারণ 
খাদ্য দ্রবা রুচি অনুসারে উছার উপাদেয়তা অনুভূত হইয়া থাকে, 
' তবে মলিদা সম্বন্ধে এই পর্য্স্ত বলিতে পারা যাঁয়, উহা! অত্যন্ত রসনা: 
1 তৃপ্তিকর হুউক বান! হউক কিন্ত এই খাদ্য যে, অত্যন্ত পুষ্টিকর তাহাতে 
॥, আর মতভেদ নাই। 
হিন্দুগণ হংস ভিম্ব এবং মুসলমান গ্রাভৃতি মুরগীর ভিমের দ্বার পাক 
করিতে পারেন । 
(১) বৈদ্য-শন্ত্রমতে মধুর গুণ--শীতল, মৃদধ, শ্বাছু, ভিদোষ ও ব্রণ 
4 নাশক, কষায়-রসযুক্ক, বক্ষ, চক্ষুর দীপ্তি-কারক এবং শ্ব।স ও কাস-নাঁশক। 


9 


৫ টি 
হজ ১১১১১১১১১১১ 


্‌ 
] 
| 


বাদামের রুটা। এ 
বাদাম দ্বারা এই রুটা প্রন্ত্ত হইয়। থাকে, তজ্জন্ত উহ্বার নাম বাদা- 
মের রুটী হইয়াছে । যে নিয়মে এই রুটা প্রস্থত করিতে হয়, পাঠকগণ 
তাহা পা$ করুন। 


সা ৯৯ 


৮1 
4 








(১) শীতত্বং মৃদ্ত্বং স্বাহত্বং ব্রিদোষব্রণনা শিত্বং 
'কষায়ানুরসত্বং রূক্গত্বং চক্ষুষ্যত্বং শ্বামকাসনাশিত্বঞ্চ | 
ইতি রাজবল্ন্তঃ । 





সস 


রঃ সা অজ 
৮০ পপর ৮ রর এ+ পপ সা 


২য় খণ্ড ।] পাক-্রণালী। ২৬৭ 


০. ০০. পসরা এ আপ 





রা হি ৫ *** আধ পোয়া। 
ঈমিছরির রস (একতার বন্দ) টি "২ আধ পোয়।। 
স্বতব! মাখন ১৩৪ 8 মর তিন ভোলা। 
ডিম ৪ ৯ একটা । 


স্পা পপ 


শম্তগুলি পরিষ্কৃত জলে ভিজাইয়া রাখ। অনস্তর তাহার গা হষ্টতে 
খোসা ছাড়াইয়। উত্তমরূপে বাটিয়া ল্ড। এখন মিছরির রসে এ 
বাদাম বাটা মিশাইয় খুব নাঁড়িতে থাক। নাভিতে নাভিতে উহা! ঘন 
হই” আসি তাহা একটা গাক-পাত্রে করিয়া মৃদু জালে চড়াও এবং 
তাঁছাতে ডিমের । স্বেতভাগ ও ঘ্ৃত দিয়া নাড়িশ্তেথাক । যখন দেখ! যাইবে, 
উদ! গাঁ হা আসিয়াছে, তখন তাহ! নামাও। অনস্তর শীতল হইলে 
তথ্থারা সঙ: ৬ রা প্রস্তত করিগ্না এক একখানি মোটা কাগজের 
উপর রাখিয়া ফাগজ সহ একখানি পিতলের থালা! অগবা অন্ত কোন 
চেতলা: পাতে স্থাপন কর। এইনূপে সমুদায় গুলি স্থাপন করা হইলে 
আর একী পাত্র দ্বার & রুটী ঢাকিয়। দেও। এখন কয়লার (কাঠের ) 
আগুখ ক পাত্র ছইখানির নীচে ও উপরে দিয়। অল্প অল্প বাতাস দিতে থাক, 
দেখিৰে সেই উদ্ভাপে উত্তম ছোট ছোট রটা প্রস্তত হইয়াছে। 

এক্ষণে এই বাদামের রুটা আহার করিয়। দেখ কিরূপ রসনার 
আনন্দ-দায়ক। 

আমর! এই প্রস্তাবে বাদামের রটা প্রস্তত সম্বন্ধে ষে পরিমাণ উঠ 
উল্লেখ করিঙ্সাম, পাঠক ও পাঠিকাগণ স্বত্ব প্রয়োজন ও ইচ্ছান্ুসারে 
পরিমাণের স্রাস বৃদ্ধি করিয়া লইতে পারেন । 





* অভাবে চিনির রস। 


শা এরর ও সপ্ত ৪ 
এ 


০ শীট পন এ ডা ভঅ ০. রি উট ০ লাগ সপ 


ু 


প্রথমে বাদাম গুলি ভাঙিয়! তাহার আবরণ অর্থাৎ খোল ফেলিয়। দিয় 





সস 


1. 





পরাস্ত 


মান-মণ্ড | 
বৈদ্য-শান্ত্র মতে মান-মণ্ড এক প্রকার পথ্য বা ওষধ মধ্যে পরিগণিত । 
যে নিয়মে উহাপাক করিতে হয়, তাহার বৃণ্তাস্ত নিয়ে লিখি হইল। 


উপকরণ ও পরিমাণ | 


মানকচুর গুড়া টি "* ''* এক তোল।। 
পুরাতন আতপ চাউলের গুঁড়া *** ১ ছুই ভোলা । 
হ্গ্ধ ৯ * রি টি একুশ তোল! । 
জল *** ** *** একুশ ভোজ! । 
মিছরি পো টি পক আবশ্তক মত। 


প্রথমতঃ মানকচু লম্বাভাবে চিরিয় কুরুনি দ্বারা তাহার তিতরের 
শাঁস কুরিয়। লইতে হইবে। অনস্তর তাহা! রৌদ্রে শুফ করিয়া শিলে 
বাটিয়্া গুঁড়া করিলেই মানকচুর গুড়া প্রস্তুত হইল । 

মানমণ্ডের জন্ত আতপ চাউল বত পুরাতন ও মিহি হয়, তাহাই সর্ববো- 
খ্কুষ্ট। কারণ উহা] রোগীর পক্ষে যখন বাবহার হইয়] থকে, তখন 
নূতন চাউল হঈলে পীড়া বৃদ্ধি করিয়া! তুলে। এজন্য লিখিশুরূপ চা্টল 


গ্রহ কর! আবশ্তক। চাউল গুলি পরিষ্কুত করিয়া উত্মন্ূপ গুড়া | 


. করিয়] লইতে হইবে। 
নির্জলা ছুপ্ধই মাঁনমণ্ডের পক্ষে সম্পূর্ণ প্রশস্ত; কারণ যে সকণ 
[রোগে এই পথ্য ব্যবহার হইয়া থাকে, তাহাতে জল অহ্যন্ত অপ- 
| কারী, এজন্তঠ খাটি গো-ছুগ্ধ ভিন্ন অন্ত কোন গ্রকার ছুগ্ধে উহ প্রস্তত 
| করা উচিত নহে। | 

লিখিত উপকরণ গুপি সংগ্রহ করিয়! একটী পরিক্ষৃত পাঁক-পাত্রে 
দুগ্ধ জালে চড়াইতে হয় এবং উহ্বার এক বলক উঠিলে তাহাতে কচুর 
গুড়া দিয়া আস্তে আস্তে নাড়িতে হইৰে। এদিকে লিখিত জলে চাউলের 
গঁড়। গুলিয়! এ দুগ্ধে ঢালিয়! দিতে হইবে। চাউলের গুড়া জগে না! গুলিয়। 
] অমনি ঢালিয়। দিলে চাপ বাঁধিয়া উঠে। সুতরাং জলে গুলিয়া দেওয়াই 





২৬৮ পাক-প্রণালী | [ ৫ম সংখা। 


স্পা 





২য় খণ্ড।] পাক-প্রণালী | ২৬৯ 








তাল । চালের গুঁড়া দিয়া আন্তে আস্তে নাড়িতে হইবে । অনস্তর তাহাতে 
আবহ মনত মিছরি দিয়া নাড়িতে নাড়িতে যখন দেখিবে, উহা! সুজির পায়- 
। সের মত হইয়। উঠিবে, তখন তাহা নামাইয়া লইলেই মান-মণ্ড পাক হইল । 

মান-মণ্ডের পরিমাণ 'অপিক কিম্বা অল্প করিতে হইলে লিখিত পরিমাণা- 
মুসারে মাত্রা অধিক বা অল্প করিয়া লইতে হয়। 

এই খাদ্য কেবল যে, রোগীর পণা এরূপ নহে, উহ! মোৌহুনভোগের 
হায় আহারে উত্তম স্ত্রগাদ্য অথচ অত্যান্ত উপকারী । প্রতি গৃহস্থেরই 
এই খাদ্য দ্রবা পাকের নিয়ম জানিয়! রাখা আবশ্তাক। কারণ আমর! 
তানেক স্থানে দেখিয়াছি, চিকিৎসকগণ রোগীর জন্তঠ উহ! পথা বাবস্থ!] 
করিলে অনেকেই রন্ধন করিতে অসমর্থ হইয়া! থাকেন। এরূপ সহজ 
রন্ধনে অপটু থাক অতীব ছুঃখের বিষয় । 

বৈদ্যক-শান্ত্র সমূঙ্ে মান-মণ্ডের বিস্তর গুণ লিখিত আছে । বিশেষতঃ 
আমাশয়, গ্রহিপী গ্রাভৃত্তি উদরাময় রোগে এবং শোথের অবস্থায় উহ! 
যার-পর-নাই উপকারী পথ্য | | 

(১) বৈদ্য-শান্্রমতে মানকচুর গুণ--স্কাদ্ু, শীতল, ওক, শোথ-হারক 
এবং কটু । 7 
কতবেলের চাটনি । 

এই চাটনি যার-পর-নাই মুখ-প্রিয় । বিশেষ তঃ যাহাদ্দিগের অরুচি থাকে, 
ইহ|। আহারে তাঙ্কাদিগের রুচি জন্মায় । পোলাও এবং মিষুদ্রবা আচারে 
দখন রন! জড়িত হছুইয়। আইসে, তখন এই চাট্নি আহাৰ করিলে 
জিছ্বার সম্বদায় ভাব পরিবর্তন হইয়! থাকে । হেনিয়মে এই উপাদেয় | 
চাটনি রন্ধন করিতে হয়, এক্ষণে তাহ! পাঠ কর। 
উপকরণ ও পরিমাণ। 


কতবেলের শাস (পাক) ** তত, রা এক পোয়।. 
দধি রঃ ৯ এক পোয়া । 


শ্সসস  প_স্ াপপাপ ৮ (প+ ৮৯, ৪ ০৮ 











রাস রর 


(১) শ্বাহুত্বং শীতত্বং গুরুত্বং শোথহরত্বং কটুত্বঞ | ইতি রাজবললভঃ। 





০ 


উট 
পাপ? আপ আসা 


চিনি ৪ রঃ দঃ তি আধ পোয়1। 
কিস্মিস (১). যা 2 ১০ আধ পোয়া । 
ছোট এলাচের দান! রি রর ,.... এক আন! । 

গোট। সরিষা ,১১ «৫ ১১, রে ১৮ ছুই আন।। 

সরিষা! বাট। ডি ৪ ৫ ডু আট আন। 
হরিদ্র। বাট! (২) তত? টি চর চারি আনা । 
ঘ্বাত র্‌ রি *** টা ঠা আধ তোলা। 
লবণ ও ৪ তি *** এক তোল।। 
জল ঠা রঃ নন ক এক পোয়া। 


পাকা কতবেল ভাউিয়া ভাহার ভিতরের শাঁস বা মাড়ি বাহির করিয়। 
লও। গরে তাহাতে জল দিয়! চটকাইতে থক, উহা! জলের সঙ্গে বেশ 
মিশিয়া গেলে, তখন তাহ।তে দধি, চিনি, লবণ হরিদ্রা বাটা এবং সরিষ! 
| বাটা! শিশ্রিষ্ভ কর। এখন একখানি পরিস্কৃত নেকড়ায় এই মিশ্র পদার্থ ছকিয়া 
ল9। এ মকল এক সঙ্গে মিশাইবার কারণ এই যে, ময়লা গ্রভৃতি ষাবতীয় 
'অপরিক্ষার-জন্ক পদার্থ চাট্নির সহিত মিশিত হইতে পারিবে ন1। 
প্রান্তর কিম্বা মাঁটার পাত্রে যে, এই মিশ্র পদার্থ রাখিতে হয়, তাহ! যেন 
মনে থাকে; কারণ কোন ধাতু পাত্রে উহ! রাখিলে আস্বাদনের ব্যতিক্রম 
থটিবার সম্পর্ণ মস্তব। 

এখন একটা হাড়ি (মাটার) জালে চড়াও এবং তাহান্তে সমুদয় ঘত 
ঢালিয়। দেও । 

যখন দেখিবে উহা! পাকিয়! আসিয়াছে, তখন তাহাতে গেোটা,সরিষ! 








(১) উহার অভাবেও হইতে পারে, তবে কিস্মিস্‌ দ্বারা রন্ধন করিলে 
আরও সুস্বাদু হইয়। থাকে । 
(|! (২) জাফরাণ দিলে আরও ভাল হয়। কিন্ত কেহ কেহ আৰার 
| রংদার চাট্নি পছন্দ করেন না, স্থৃতরাং তাহারা হরিপ্রা এবং জাফরাণ 
ৰ পরিতাগ করিয়। রন্ধন করিতে পারেন। 


০ ৩ পর 





(_____7777-22 া্াার্ই্শঁলী? 
২৭৪ পাক-প্রণালী | [ ৫ম সংখ্যা । 


উট 



























২য় খণ্ড ।] পাক-প্রণালী ৬২১ 
৷ ছাড়িয়া! দিয়া পাক-পাত্রের মুখ অন্য একটী পাত্র দ্বারা ঢাকিয়া দেও এবং 
| যখন সমুদায সরিষার চট্‌ চট্‌ ফোটা! শব্ধ শেষ হইয়া আসিবে, তখন ঢারুনি- 
৷ খানি খুলিয়াই পূর্বপ্রস্তত কতবেলগোলা৷ তাহাতে ঢালিয়া দিয়া পুনর্বার 
ৃ উহার মুখ ঢাকিয়! রাখ । একবার ফুটিয়। উঠলেই ঢাকনি খুলিয়। একবা 
| বেশ করিয়া! মুদ্রায় অস্র নাঁড়িয়া চাড়িয়া দেও। ছই একবার ফুটিয়। উঠিলেই 
| উহা গাঢ় আকারে উপস্থিত হইবে। এখন উনান হইতে পাঁক-পাক্রটী 
ৰ নামাইয়! ঢাকিয়! রাখ। পরিবেশনকালে ঢাঁকনি খুলিয়। পুনর্বার নাড়িয়া 
1 চাড়িয়া ভোক্তাদিগকে আহার করিতে দেও। এই চাটনি যে কি প্রকার 
ূ রসনা-তৃপ্তি-কর তাহ ভোক্তাদিগের নিকট পরিচয় লও। ৃ 
। পাক! কতবেলের ন্যায় কীচা কতবেল দ্বারাও অতি উপাদেয় চাট্নি 
| প্রস্তুত হুইয়া থাঁকে। কতবেল পাঁক হইলে তাহার সৌগন্ধে চাঁট্নির যে 
৷ এক প্রকার প্রলোভন শক্তি জন্মে, কাচাতে তাহা হয না। 
ূ সংস্কত ভাষায় কতবেলকে কপিখ কহিয়া থাকে । 
| ০১) বৈদ্য-শান্্রমতে কাঁচা কতবেলের গুণ _অগ্রসযুক্ত, উষ্ণ, কফনাঁশক, 
। বায়ুবদ্ধীক, জিহ্বার জড়তা ও ক-রোগ-সঞ্চারক এবং ত্রিদোষ-কারক, 
৷ বিষাক্রান্ত রোগীর পক্ষে উপকারী এবং রুচি-কর । 
ৃ (২) পাকা কতবেলের গুণ - ত্রিদোষ-নাশক, মধুর, অয্নরসবিশিষ্ট ও গুরু, 
শ্বাস, বমন, শ্রম, ক্লাস্তি ও হিক্কানাশক এবং রুচি-কর বলিয়া সর্বদা 


সেবন প্রশস্ত । 


পপ ও ক ৮০৯ 


(১) অস্যামফলগুণাঃ__অন্নত্বং উষ্ণত্বং কফনাশিত্বং বাঁয়ুবর্ধকত্বং কণ্ঠরোগ- 
৷ জিহ্বাধিকজড়তাকারিত্বং ব্রিদোষবর্ধকত্বং বিষহরত্বং রোচকত্বঞ্চ । 
(২) তৎপককফলা 'গুণাঃ- দৌধত্রয়-হরত্বং মধুরাম্নরসত্বং গুরুত্বং শ্বাসবমি- 
| শ্রমরুমহরত্বং হিকাপনোদক্ষমত্বং রুচিপ্রদত্বং ; ততঃ সর্বদা সেব্যং | 
| ইতি রাঁজনির্ঘণ্টঃ ৷ 
কপিখমামং কগু,দ্নং বিষদং গ্রাহিবাতলং। 
মধুরান্্ কষায়ত্বাৎ সৌগস্ক্যাচ্চ কচিপ্রদং ॥ ইতি রাজবল্লতঃ ৷ 





ধৌত ক্রিয়া রাঁখ। 





২৭২ পাক-্রণালী। [৬ সংখ্যা । 


ফুলকপির চড়চড়ি | 


চড় চড়ি এই ব্যঞ্জন বঙ্গদেশেই সমধিক গ্রচলিত। বাস্তবিক চড়. চড়ি 
অতি মুখ-প্রিয় ব্যঞ্জন। চড়,চড়ি সাধারণতঃ হুই শ্রেণীতে বিভত্ত ; অর্থাৎ 
নিরামিষ এবং আমিষ। ক্চিভেদে উভয় প্রকার চড় চড়িই ভোক্তাদিগের 
রসনায় আদর পাইয়া থাকে । এই প্রস্তাবে ফুলকপির যে নিরামিষ চড় চড়ির 
বিষয় লিখিত হইতেছে, নিয়ে তাহার বিবরণ পাঠ করিলে প্রত্যেক ব্যক্তিই 


উহা! রন্ধন করিতে সমর্থ হইবেন । 
উপকরণ ও পরিমাণ । 

ফুলকপি রর রর "এক সের। 
গোল আনু তা ৪ কিঃ ***. এক পোয়া । 
কলাই শুট রর *.* "আধ পোয়া । 
ফুলবড়ি ৪৯৪ ৬৬৩ ৬৩৬ আধ পোৌঁয়া। 
তৈল ৩৩ ৬৬০ ০৬৩ তিন ছটক 1 
গ্বত টু রি *** আধ ছটাক। 
হরিন্্া বাটা ৫ *০* *** এক তোলা । 
লঙ্কবাটা টা ০ ***.. আধ তোলা। 

| জিরামরিচ বাটা রর 5 এক তোলা। 
ধনে বাটা -*" "** **.. ছুই তোলা । 
ছোট এলাচবাটা 3 রর এক আনা। 
দারচিনি বাট! *" ** ***. এক আনা। 
লবঙ্গ বাটা | 2 ঠা 8 এক আনা । 
গীচফোড়ন না রি ১০৪ চারি আনা। 
লবণ রঃ নর *** আড়াই তোলা। 
জল আধ পোয়া । 


প্রথমে কপি-ও আলু কুট! এবং কলাই শু'টা গুলির খোলা! ছাড়াই 


-" - টা শা শিপ পনর স্যরি 










২ খণ্ড |] পাক-প্রণালী | 








তরকারী কুটিয়া মসলাগুলি খিচশৃন্তভাঁবে পৃথক পৃথক: বাটিয়া 
টাকিয়া রাখ। 

| এখন পাক-পাত্রে সমুদায় তৈল জালে চড়াও। যখন দেখিবে উহার 
গান! মরিয়া আগিয়াছে, তখন তাহাতে বড়িগুলি তাজিয়া! একটা পাত্রে 
তুলিয়া রাখ। পরে ঞঁ তৈলে কপি ছাড়িয়া দেও। ফুলকপি যে অধিক 
যে তাহা যেন রন্ধনকালে সকলেরই মনে থাকে । উহা৷ অঞ্প- 
মাত্র ভাজির়াই পাত্রান্তরে তুলিয়া রাখ। এই সময় তাহাতে আলু ও কলাই 
[শুটাগুলি ঢালিয়। দিয়া থুস্তি অথবা কাটি দ্বারা নাড়িতে আরম্ভ কর। 
| খানিক নাড়া চাঁড়ার পর দেখা যাইবে, উহা! এক প্রকার অল্প ভাজা! তাজা 
৷ হইয়াছে, তখন তাহাতে গরম মসল! ব্যতীত্‌ সমুদায় বাট! মসলা দিয়া বেশ 
' করিয়া নাড়িতে থাক অন্পক্ষণ. এই ভাবে নাড়া চাড়া করিলে 
তাহা হইতে এক প্রকার স্ুশ্বাণ বাহির হইতে" থাকিবে! এখন. 
পুর্বোলিখিত জল ঢালিয়! দিয়! পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া দেও। কড়াতে 
| রাধিলে যে, উহার মুখ ঢাকা যাইবে না, তাহা উল্লেখ করাই বাহুল্য । 
1 জালে জল ফুটিযা একটী বলক উঠিলে তাহাতে কপি, বড়ি এবং লবণ দিয়া 
| একবার কাটি দ্বারা তৎ্সমুদ্রায় নাড়িয়া দেও কিন্বা বেড়ী দিয়া পাঁক-পাত্রটী 
ধরিয়া নাড়িয দিলেও চলিতে পারে। আলু ও কলাই শুটার সহিত কপি 
| ও বড়ি না দিয়া এক বলকের পর দেওয়ার কাঁরণ যে, এ সকল ভাঙিয়া 
রিয়া কাদার ভা হই যাইবে না, তাহা বোধ হয় সকলেই বুবিতে | 
পারিয়াছেন। . ৃ 
পাঁক-পাত্রটা অবলক্ষণ জালে থাকিলে যে, সমুদায় তরকারী স্ুসিদ্ধ হইয়া | 

৷ সেই সঙ্গে জল মরিয়া আসিবে তাহা আর বলিয়া দিতে হয় না। ব্যঞনের | 
| খপ অবস্থা উপস্থিত হইলে পাক-পাত্রটী জাল হইতে নামাইয়া হয় অন্য 
আার একটা পরিষ্কৃত পাত্রে না হয় সমুদায় তরকারীগুলি কোন পাত্রে ঢালিয়া 
উক্ত পাক-পাত্রটা বেশ করিয়! ধুয়া জালে চড়াও । এবং উহার গাত্র সংলগ্ন | * 
জল শুকাইয়া পাত্রটা গরম হইলে তাহাতে অর্ধেক পরিমিত ঘ্বত ঢালিয়া 
দেও এবং উহা! পাকিয়৷ আদিলে তাহাতে পাঁচফোড়ন গুলি ফেবিয়া 








৮ অারাজ। 


২৭৪ পাক-প্রণালী ॥ [ষ্ঠ সংখা! । ৃ 


দেও। অনেফে আবার এই সঙ্গে লঙ্কাঁও দিয় থাকেন, অতএব রুচিভেদে | 
উহ দেওয়া। না দেওয়া ভোক্তাঁদিগের ইচ্ছার উপর নির্ভর । পাঁচফোঁড়নের 
মৌরিগুলিমাত্র লাল হইয়া আসিলেই পূর্ব্ব রক্ষিত ব্যঞ্জন  স্বতের উপর | 
ঢালিয়। দিয়া একবার ধীরে ধীরে নাড়িয়! চাড়িয়া দেও । 

এদিকে যে অবশিষ্ট ঘ্বত এবং গরম মসলাঁবাটা আছে. উভয় একত্রিত] 
| করিয়া বাঞ্জনের উপর ছড়াইয়া দিয়া নামাইয়া পাক-পা্রটা ঢাকিয়া রাখ । | 
চড় চড়ি পাক.হইল। | 

সচরাচর অনেকেই চড় চড়িতে ঘ্বত ও গরম মসল! ব্যবহার চিনির 
এজন্য আমাদের বিশেষ অনুরোধ দস সরা 
দেখিবেন, এইরূপ রন্ধন কি প্রকার সথমধুর | 

ধাঁহারা নিরামিষ চড় চড়ি আহারে বিশেষ ভক্ত নহেন, তাহারা কপি ও | 
বড়ি দিবাঁর সময় উহাতে ভাঁজ মাছও দিতে পারেন । ূ 

কচুপাতার কালিয়া! । 

ইহাও একটা নিরামিষ খাদ্য । সকল জাতীয় কচুর পাতায় এই খাদ্য 
প্রস্তুত হয় না। মানকচুর কচি পাতা অর্থাৎ যে পাত খুলিয়া পড়ে নাই, | 
কেবলমাত্র ভুক বা কৌড়ের আকারে বাহির হইয়াছে, সেই পাতা দ্বারাই 
| এই কালিয়া! প্রস্তুত হইয়া থাকে, তজ্জন্য উহাকে কচুপাতাঁর কালিয়া কহে। 

বুট বা মটর দাইল লইয়া এই কালিয়া প্রস্তুত করিতে হয়। প্রথমে 
পরিষ্কৃত দাইল গুপি জলে ভিজাইয়া রাখিতে হয় । যখন দেখা! বাইবে তাহা! 
ভিজিয়! বেশ নরম হইয়াছে, তখন উহা! পরিফার জলে আবার ছই তিনবার 
উত্তমরূপ ধৌত করিয়া! লইতে হয়। এবং তাহার জল ফেলিয়! দিয়া শিলে 
থিচ-শূন্য ভাবে বাটিয়। কাদার মত করিতে হয়। এখন এই কর্দমবত দাইল- 
বাটা পূর্ব লিখিত কচু পাতাটা আস্তে আস্তে খুলিয়! অর্থাৎ বিস্তার করিয়া 
তাহার উভয় পীঠে পুরু করিয়া! মাখাইতে হয়। এবং তাহা অল্প শুফ হুইয়। 
আসিলে পুনব্বীর গুটাইয়া ভাঁজিবার সুবিধান্থসারে খও খণ্ড আকারে কাটিয়া 
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দ্বতে তাজিয়! তুলিয়া লইতে হয়। ঘ্বতে ভাজিলে উহ! অপেক্ষাকৃত কঠিন 
হইয়া থাকে । ঈষৎ-বাদামী ধরণে ভাঙ্গ। হইলে তাহা জাল হইতে নামান 
আবশ্তাক। 
লিখিত নিয়মে ভর্জিত দাইলখণওড আবার ভুম! ডুমা ধরণে কাটিয়া | 
লইতে হইবে । 
| এখন উহা দ্বারা কালিয়া রশাধিতে হইবে । কেহ কেহ আবার দাইল 
বাটার সঙ্গে গরম মসলাঁও মাখাইয়া লইয়া থাকেন। ঘে নিক্সমে কালিয়া 
পাক করিতে হইবে তাহা লিখিত হইতেছে । | 
উপকরণ ও পরিমাণ। 
ভর্জিত দাইল খণ্ড ... ছি রর এক সের। 
সত (১) শি 2 ৪ এক পোয়া । 
ধনে বাটা ৫ রর রর ছুই তোলা!। 
আদা বাটা রর রী ছুই তোল!। 





জন দাকরারেপারাররাগানিরাি। এবং তাহ! পাকিয়া 
। আসিলে তাহাতে সমুদ্বার বাটা মসলা! এবং গরম মসলার অর্ধেক দিয়া। 


ছোট এলাচ দি রঃ ৮? এক আনা। : 
তেজপাতা দু? ৮ মিটে ছয় খান! । 
লবণ রঃ তি তিন তোলা। 
হরিস্ত্রী বাটা ১২, রঃ রর আধ তোল] । 
জল রি আধ সের। 
! 


শপ সিডি 





(১) এই স্বতে দাইল মাখান পাতী। ভাজা..ও রন্ধন ছুইই সারিতে |. 
হইবে । দডিজ গার রর দিারানিরহ ০০০০০০৪০৯০৫ 
সত দিষে চলিতে পারে। 








রস, 
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নাড়িতে থাক। নাঁড়িতে নাড়িতে উহা! ঈষৎ লাল্‌্ছে ধরণে উপস্থিত হইলে 
তাহাতে জল ঢালিয়া দেও। জালে জল ফুটিয়৷ আসিল তাহাতে পূর্ধবরক্ষিত 
ভঙ্গগিত দাইল সংযুক্ত পত্র খণ্ড ঢালিয়া দেও। এক ফুট ফুটিয়া আসিলে 
লবণ দিয়া! একবার নাড়িয়া চাঁড়িয়! পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাঁকিয়! রাখ। এইরূপ 
অবস্থায় অর্ক্ষণ জালে থাকিলে উহ! বেশ সিদ্ধ হইয়া! জল মরিয়া গাঢ় হইয়া 
আঁসিবে। এই সময় অবশিষ্ট গরম মসলা বাটিয়া উহাতে ঢালিয়! দিয়' 
আর একবার উত্তমরূপে নাড়িয়া চাড়িয্। নামাইয়া লইলেই কচুপাতার 
কালিয়া পাক হইল । এই কালিয়। যে উত্তম সুখাদ্য, তাহা! বোধ হয় রন্ধন 
নিয়ম পাঠ করিয়াই সকলে বুৰিতে পারিয়াছেন। 


হুপ্ধের কাশ্মীরি পোলাও । 


কাশ্মীরি পোলাও ৃপ্ধ দ্বারা রন্ধন করিতে হয় বলিয়া উহাঁকে 
ছুদ্ধের পোলাও কহিয়৷ থাকে । কাশ্মীর এবং দিল্লী প্রতৃতি স্থান সমূহে 
এই পোলাও বিশেষ আদরের সহিত ব্যবন্ধত হইতে দেখা! যায়। কাশ্মীরি 

| রা বাস্তবিক অত্যন্ত স্ুখাদ্য । ভাল করিয়া রন্ধন করিতে পারিলে 
উহান্ন আস্বাদন যে, কতদূর উপাদেয় হইয়া থাকে, যিনি তাহা! একবার 

রঃ আহার করিয়াছেন, তিনি কখনই সে আস্বাদন তুলিতে পারেন না। 





তিন পোলাও রন্ধনের নিয়ম অপেক্ষা কাশ্শীরি পোলাও পাকের নিয়ম 
| প্রভেদ দেখিতে পাওয়া, যাঁয়। এক্ষণে উহার রম্ধন নিয়ম লিখিত 


| হইতেছে । 

ৃ উপকরণ ও পরিমাণ । 
এক সের। 
এক পের। 


এক সের। 
তিন পৌঁয়া। 








ৰ 
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ছোট এলাচ 
বড় এলাচ 
দারচিনি 
লবঙ্গ 
জযিত্রী 
তেজপত্র 
লঙ্কা 
গোটাধনে 
ছোলার দাইল 
আদাছে চা 
আদার রস 
পিয়াজ বাটা 
জিরা মরিচ 
সা-জির॥ 
সাঁমরিচ 
কাবাব চিনি 
দধি 

ক্ষীর চূর্ণ 
বাদাম 
পেস্তা! 
কিস্মিল্‌ 
চিনি 

লবণ 

জল 





পাক-প্রথালী । 


' সাঁড়ে চারিসের মরিয়। 
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এফ তোলা। 
ছয়টা । 

এক আনা । 
আধ আনা। 
এক কাচ্চা । 
এক তোলা। 
আটটা । 

আধ পোয়া 1 
আধ পোয়।। 
আধ ছটাক। | 
আধ ছটাক। || 
এক ছটাক। া 
এক তোলা। ৷ 
এক তোল1।. ; 
এক তোল! । 
এক তোলা | 
আধ পোয়া । 
আধ পোয়া । 
আধ পোয়া। | 
এক ছটাক। 
দেড় ছটাক। 
এক ছটাক। 
পাঁচ তোলা। 


পাকি 


কাশ্মীরি পোলাওয়ের পক্ষে পেশোয়ারি চাউলই একমাত্র প্রশস্ত । |*. 
উহার অভাবে অন্যান্য পোলাওয়ের উপযুক্ত চাউল নির্বাচন করিরা | 
লইতে হয়। বে সকল চাউলে অধিক পরিমাণে স্বত প্রভৃতি টানিয়া ; 








ঞ পা 
(০০১১১১১১১১১ টিউটর 
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[৬ষ্ঠ সংখ্যা! । | 


লইতে পারে. সেই সকল চাউলে কাশ্মীরি গৌঁলাও রীধিতে হয়, নতুবা 
লিখিত মসলার জল টানিয়! লইতে পারিবে ন|। 

অন্যান্য পোলাও পাকে যেরূপ নিয়মে আখ্‌নির জল প্রস্তত করিয়া! 
লইতে হয়। ইহার জন্যও সেইরূপ নিয়মে জল.পাক করিয়া লইতে 
হইবে। অর্থাৎ ধনে, দাইল, আদী ছেঁচা, জিরামরিচ, সাজিরা, সামরিচ, 
কাধাব চিনি, লঙ্গা, লবঙ্গ, ঘড় এলাচ, জয়িত্রী, অর্দেক তেজপত্র এবং মাংস 
সমুদয় একখানি কাপড়ে বাধিয়া ডেকৃচি অথব! হাঁড়িতে উহা চড়াইতে : 
হইবে । এবং তাহাতে নিয়মিত জল ঢলিয়া দিয়া পাকপপাত্রের মুখ ঢায | 
মৃহু জাল দিতে হইবে । প্রবল জালে বারবার জল উথলিয়া পড়িয়া 
খাকে। এজন্য জাল সম্বন্ধে দৃষ্টি রাখা আবশ্তঠক। উহা অধিকক্ষণ 
জালে থাকিলে যখন দেখ! যাঁইফে বে, সমুদায় 'জল মরিয়। ছুই সেরমাত্র 
অবশিষ্ট আছে, আর উহার রঙ লাল্ছে বর্ণের হইয়াছে এবং ঢাঁকৃনি 
থুলিলে স্থুগন্ধে নাসিক বিভোর করিয়! তুলিতেছে. তখন আর জ্বাল না দিয়া 
উহা! কেবলমাত্র আগুণের আঁচে 'বসাইয়া রালিলেই চলিতে পারে । 

এ্রদিকে চাঁউলশুলি উত্তমরূপ 'ঝাড়িয়া বাছিয়। ছুদ্ধে ভিজাইয়া রাখিতে 
হইবে । এবং যখন দেখ। যাইবে যে, চাঁউলে আর ছ্ধ টানিতে পারিতেছে না, 
তখন একখানি পরিসষ্কৃত পাতিল! কাপড়ে এঁ চাউল গুলি একটু টিলাভাবে 
বীধিয়। খুলাইয়! রাখিতে হইবে? ' যখন দেখা যাইবে, এ চাউলের পু'টুলিটা 
হইতে বিন্দু বিন্দু ছুপ্ধ পড়া! বন্ধ হইয়া আসিয়াছে, তখন তাহ খুলিয়া পুনর্ববার 
বাতাসে চাউল গুলি ছড়াইয়া দেওয়! আবশ্তক। 

বাতাসে চাউল গুলি যে পরিমাণে শু হুইবাঁর সম্ভব তাহা হুইয়া 
আদসিলে, তখন তাহাতে পিয়াজবাটা, আদার রস এবং জাফরাণ . মাখাইতে 
হইবে। কেহ কেহ এই সময় ছোট এলাচের অর্ধেক দাঁনাও চালে 
'মিশাইয়া দিয়া থাঁকেন। এখন যে পাত্রে পোলাও রণাধিতে হইবে, 
তাহার তলায় এক পোরা খ্বত টলিয়! দিয়া তেজপাতা সাঁজাইতে হইবে 
প্রধং তাঁহার উপর চাঁউল, বাঁদাম, কিস্‌ মিস্‌ এবং পেস্তা, প্রভৃতি এক 


স্পা পিপিপি 8 ৩ ৭ সপ শপ শপ পাস শপ সস আপ পিএ সজল লা সি পা স্পা সা 
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টিক হইবে। এইরূপে ষে কয়টা স্তবকে উহা! সাজান শেষ হইবে, 
তাহা শেষ হইলে তাহাতে তিন কড়া! অর্থাৎ এরূপ নিয়মে জল দিতে 
( হইবে, যেন চাউলের উপর লম্বাতাবে আঙুল স্পর্শ করাইলে তিনটা- 
| মাত্র দাগ ভুূবিয়া যায়। অনস্তর তাহাতে সমুদায় লবণ ও আধসের 
॥ দ্বৃত ঢালিয়। দিয় পাক-পাত্রের মুখ আচ্ছাদন করতঃ মুছু জালে উহা বসা- 
ইতে হইবে এবং চাউল প্রায় সিদ্ধ হইলে কেবলমাত্র দমে পাত্রটী 
রাখিলেই চলিতে পারিবে । এই সময় দধি, চিনি এবং অবশিষ্ট দ্বত 
পাঁক-পাত্রে চালিয়! দিয়া নাড়িয়। চাড়িয়া উহার মুখ ঢাঁকিয়া রাখিতে 
হর ধাহারা পোলাও রন্ধনে পটুতা লাভ করিয়াছেন, তাহার! পাক- 
পাত্রটা সাজাইয়া জালে বসাইয়া দেন এবং স্ুপক হইলেই নামাইয়! 
লইয়া থাকেন। কিন্ত সকলে সেরূপ নিয়মে পাক কারতে পারে না, 
এজন্ত পাঁক-পাত্রের চারিধারে সমানরূপ জ্বাল ন। পাইয়া কতক নুসিদ্ধ 
ও কতক কাচা থাকিয়া! যার, অতএব পাক-পাত্রটী মধ্যে মধ্যে ঘুরাইয়া! 
দিলে এবং চাউল সিদ্ধ হইয়া আসিবার সময় আন্তে আস্তে ঝণকাইয়। 
৷ লইলে সে আশঙ্কা থাকে না। পোলাও পরিবেশন করিবার সময় তাহাতে 
| অরমা গোলাপ-জলের ছিটা দিয়া লইলে আরও তাল হয়। 
ছানার নিরামিষ পোলাও । 

এদেশে ছানার পোলাও পাক করিবার অনেক প্রকার নিয়ম দেখিতে 
পাওয়া যাঁয়। ভিন্ন ভিন্ন নিয়মে পাঁক করিলে উহার আস্বাদগত বিস্তর 
গ্রভেদ হইয়! থাকে । যে নিয়মে ছানার পোলাও রন্ধন করিতে হয়, 
৷ 'বস্থলে তাহা লিখিত হইল । 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


চাউল ... সঃ রঃ এক সের। 


পে 


তা আরা সম্প্র ও -. 
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ঘ্ত রি ১০, ০৭ রত দেড় পোয়া । 
চিনি আধ পোয়]। 
নারিকেল কোর আধ পোয়া। 
বাদাম ছুই ছটাক। 
পেস্তা ছই ছটাক। 
কিন্মিস্‌ দুই ছটাক। 
ছোটএলচের দান। চারি আনা। 
জাফরাণ চারি আনা। 
সাজিরা আধ তোঁলা। 
সামরিচ এক তোলা। 

আখ্নি ৰ 'আবষ্ষের মনলা। 
ধনে দুই ছটাক। 
লঙ্কা এক তোল। 
মৌরী আঁধ তোল] । 
দারচিনি ছয় আনা । 
লবঙ্গ চারি আন।। 
তেজপাতা এক কুড়ি। 
আদ। ছে চা দুই তোল! । 
বুটের দাউল এক পোয়া । 
জল আড়াই সের । 





আখনির জন্ত যে সকল মসলার উল্লেখ ক্বা হইল, সেই সমুদায় 
একখানি পরিষ্কত নেকড়ায় পুটলি বাঁধিয়া তিন সের জলে সিদ্ধ কর। 
যখন দেখা যাঁইবে, ছুই সের জল মরিয়া এক সের মাত্র অবশিষ্ট আছে, 
তখন তাহ! নামাইয়া! রাখিতে হইবে। 

পোলাওয়ের পক্ষে শক্ত ছানাই প্রশস্ত এজন্য শক্ত গোছের টাট্ক! ছানা 
একথানি কাপড়ে বাঁধিয়া জল বাহির করিয়। তাহা ডুমা ডুমা ভাবে কাটিয়া 


শর পা সি রস এগ ++ পা “এপ শা 
ক এ, পিএ ই 
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৷ লও। অনন্তর উহা দ্বতে ঈষৎ বাদামী ধরণে ভাজিনা অন্ত পাত্রে তুলিয়া 
| রাখ । 
| এদিকে পোলাওয়ের উপণুক্ত চাউল ঝাঁড়িয়। বাছিয়া ধৌত করতঃ 
বাতাসে শুকাইতে দেও। পরে সেই চাউলে দুগ্ধ মিশ্রিত জাফরাণগোলা, 
ও অন্প দ্বত মাখাইয়া তাহাতে বাদাম, পেস্তা, কিস্‌মিন্‌. সাজিরা, সামরিচ, 
এবং এলাচের দান! ছড়াইয়া দিরা মিশাইয়। লও । 

এখন ডেকৃচি কিঞ্।। হাঁড়ির তলায় সিকি পরিমাণ ঘ্বত ঢালিয়! দিয়া 
তাহার উপর তেজপাতা সাজাইয়! সমুদ্দায় চাউল ঢালিয়া দেও। চাউল 
দেওম! হইলে আখনির জল ঢালিয়া দিয়া লবণ এবং সিকি পরিমাণ মত 
তাঁহার উপর ছড়াইয়া দেও। অনন্তর একখানি সরা বা ঢাঁকনি দ্বারা 
ইাড়ির মুখ ঢাকিয়। দিয়। মুছ জালে বসাঁও। জালে এক ফুট ফুটিয়। 
উঠিলে তাহাতে ভর্জিত ছানা ঢালিরা দেও এবং খানিকক্ষণ জালে 
থাকিলে উহা সিদ্ধ হইয়া আসিবে । ছুই একটী চাউল টিপিলে যদি 
দেখা বাধ, উভাঁ প্রায় সিদ্ধ হইয়া তাপিয়াছে, তখন তাহাতে নারিকেল 





শপ স্পা পক পাদ ৮ পপি পোপ আপ 
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০ সপসপিন ১৮8: ০82১5, 


কোরা, চিনি এবং অবশিষ্ট সমুদায় দ্বত ঢাঁকনি খুলিয়া হাড়িতে ঢালিন্বা । 


দেও এনং আস্তে আস্তে একবার একটী কারি দির নাঁড়িয়! কিন্বা হাঁড়িটা ৃ 
ূ ঝাঁকাইয়া পোৌলাগগুলি উপর নীচে করিয়। দেও। অনন্তর হাডিটার মুখ : 


ঢাকিম্না পর্বের ন্যায় দমে বসাইয়া রাখ এবং উত্তমরূপ স্ুসিদ্ধ হইলেই: 


নামাইয়। লও. ছানার পোলাও পাক হইল। 
এই পোলাওয়ে মত্শ্ত কিম্বা মাংস ব্যবহার হয় না। এজন্ত নিরামিন 
ভোজীগণ উহা! অনারাসেই আহার করিতে পারেন। যাহাদিগের মন 


। বিশ্বান মস্ত ও মাংস ভিন্ন সুস্বাহছু পোলাও প্রস্তত হয় না। তাহারা এক. : 


বার এই উপাদেয় পলান্ন আহার করিয়া দেখুন, ছানার পোলাও কেন: 


ূ রসনা-ভপ্তি-কর । 





০ ৯ এ - পপ ৮ ০ ৮ পপ ৮ রর. পপ পপ 
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পপ শপ পপ পপ সপ পাস 


গোলআলুর খিচুড়ী। 
খিচুড়ী রন্ধন সন্বন্ধে নান! প্রকার নিয়ম দেখিতে পাওয়া যায়। 

উপকরণ ও রন্ধন ভেদে উহার আস্বাদনের বিস্তর প্রভেদ লক্ষিত হইয়! 
থাকে। যে কোন প্রকান্ন ভাল খিচুড়ী প্রস্তুত করিতে হইলে তাহাতে 
স্বতের পরিমাণ কিছু অধিক দিতে হয়। দ্বৃত দ্বার! খিচুড়ীর আস্বাদন 
অধিকতর সুস্বাছ হইয়া থাকে। আলুর খিচুড়ীতে অধিক পরিমাণ দ্বতের 
প্রয়োজন । হুতরাং তদ্বিষয়ে কৃপণতা প্রকাশ করিলে উহার আস্বাগত 
যে প্রভেদ লক্ষিত হইবে, তাহা যেন সকলেরই মনে থাকে । যে নিয়মে 
এই সুখাদ্য খিচুড়ী রন্ধন করিতে হয় পাঠকবর্গ তাহা পাঠ করুন। 

উপকরণ ও পরিমাণ । 


মর সস এস ৮০ 


চাউল নী হি রি আধ সের । 
দাউল (১) টা পু রি এক সের। 
আলু নে ৫ হয এক সের। 
স্বৃত 8 ৪ রি আধ সের। 
পিয়াজ (২) রঃ রর হী আধ পোয়া । 
ছোট এলাচ ডু ৪ রে চারি আনা । 
লবঙ্গ রঃ এ রী চারি আন। 

দারচিনি টন তি রি চারি আনা । 
ধনে বাট! ব 2 ... তিন তোলা। 
জিরামরিচ বাটা রহ ৫ রঃ এক তোলা । 


লঙ্কাবাট। (৩) চ রা রর আধ তোল।। 








০০ পপ জা জগ এ” সর পম 





(১) খাড়িমস্থরি, সোণামুগ হইলেই ভাল হয়, তদভাবে বুট ও অভ়- 
হরের দাইল প্রশস্ত । 

(২) ইচ্ছা হইলে পরিত্যাগ করিতে পারা যায় 

(৩) কুচি অনুসারে পরিমাণ হাস বৃদ্ধি করিতে পারা যায় । 


পা ০ সপ ০৯ পো 
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এ সা পপি 
শি ৩ আসত পা সেলস 


. হরিদ্রা বাটা 28 রি রি এক তোলা। 
তেজপাত। ও 2 হা দ্শখানি। 
ছয় তোলা । 


খিচুড়ীর পক্ষে যে সকল চাউল প্রশস্ত ঢোহ। ইতি পূর্বে অনেক- |. 
বার উল্লেখ কর! হইয়াছে, স্থতরাং এস্কলে তাহা উল্লেখ কর! অনাবশ্ঠক । 
। ভাল রম চাউল ঝাঁড়িয়া বাছিয়৷ লইতে হইবে। 
| অনেকে আলুর খিছুড়ীতে বাদাম, পেস্তা এবং কিস্মিস্‌ দিয়া থাকেন। 
। অতএব এ সকল উপকরণ ব্যবহার করিতে হইলে প্রত্যেক দ্রব্য এক 
। ছটাক পরিমাণে লইয়া জলে ধৌত করতঃ ঘ্বতে এক এক করিয়া ভাজিয়া 
| তুলিয়া রাখিতে হইবে । প্রথমে সমুদায় দ্বর্ত না চড়াইয়া দেড় পোয়া 
পরিমাণ স্বত জালে চড়াইয়া তাহাতে বাদামাদি ভাজিয়া পাত্রান্তরে তুলিয়া 
। রাখিয়া পরে সেই দ্বতে পিয়াজগুলি ভাজিয়া লইবে এবং উহা! 
| তুলিয়া রাখিয়া সেই ঘ্বতে চাউল ও দাইল ঢালিয়৷ দিয়া অনবরত নাড়িতে 
| হইবে এবং ছুই একটা চাউল ফুটিয়া উঠিলে তাহাতে সমুদায় তেজপাতা, 
বাটা মসলা ও গরম মললাঁর অর্ধেক পরিমাণ দিয়া খুব নাড়িতে হইবে। 
ৃ কেহ কেহ চাউলের সঙ্গে আনুগুলি চারি চাকা করিয়! কুটিয়া ও খোসা 
তয় ভাজিয়া লইয়া খাকেন। আবার কখন কখন বাদামাদির ন্যায় 
1 চাউল ভাজিবার পূর্বেও তাজিয়া তুলিক্না' রাখা হয়। ফলতঃ এই উভয় 
প্রকার নিয়মের মধ্যে যে কোন নিয়ম অবলধ্ধন করিতে পারা যাঁয়। এ 
স্থলে ইহাও মনে রাখা উচিত যদি উহ্থা ভাজিয়া তুলিয়া রাখা হয়, 
তবে তাহা চাউল অর্ধ সিদ্ধ হইলে সেই সময় হাঁড়িতে ঢালিয়া দিতে 
হইবে। সে যাহা হউক মমল! সংযোগে চাউল হইতে যখন অত্যন্ত 
স্থগন্ধ বাহির হইতে থাকিবে এবং অধিকাংশ চাউল ফুটিতে আরম্ভ করি- 
যাছে, তখন আর বিলম্ব ন৷ করিয়া উপযুক্ত পরিমাণ গরম জল তাহাতে 
ঢালিয়া দিয়া একবার নাড়িয়া চাড়িয়া পাক-পাজ্রের মুখ ঢাকিবা দিতে 
1 হইবে । 
| খিছুড়ী রন্ধনে বতক্ষণ চাউল সিদ্ধ না হয়, ততক্ষণ তীত্র আল দিলে 


ৰ 
ূ 
ৰ 
| 
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| ২৮৪ পাক-প্রণালী । [৬ষ্ঠ সংখা। | 


ততক্ষতি হয়' না কিন্তু উহা সিদ্ধ হইলে কখনই অধিক জাল দেওয়া 
| উচিত নহে। কারণ এই অবস্থা হইতে প্রায়ই ধরিয়া বা আঁকিরা যাই- 
বার খুব আশঙ্কা থাকে । এজন্য মৃদু জালে পাক-পাত্র বসাইয়। ঘন ঘন 
নাড়িতে হয়। চাউল স্ুুসিদ্ধ হইলে খিচুড়ীতে লবণ, পিয়াজ এবং 
বাদাম, পেস্তা! প্রভৃতি দিয়! পূর্ববৎ নাড়িতে হইবে । ধাহার! চাউলের 
সহিত আলু দিয়াছেন. তাহাদিগের ত কথায় নাই, কিন্ত যাহারা সে সময় 
উহা! দেন নাই, তাহারা চাউলের অর্ধ সিদ্ধাবস্থায় দিতে পারেন। আমরা 
দেখিয়াছি এই খিচুড়ীতে আলু প্রায়ই ভাডিয়া গলিয়! গিয়া! থাকে । 

এক্ষণে খিচুড়ী প্রায় ক্ষীরের ন্যায় গাঢ় আকারে উপস্থিত হইবে। 
স্থুতরাং আর কাল বিলঞ্ক না করিয়া অবশিষ্ট গরম মসলা অবশিষ্ট. ঘ্বতে 
গুলিয়া উহাতে ঢালিয়! দিঁরা নামাইতে পারা যায়। আর যদি আহারে 
বিলম্ব থাকে । তবে সামান্য আঁচে দমে বসাইয়া বাখিলেই চলিতে পাৰে । 
খিচুড়ী মাত্রেই গরম গরম সুখাদ্য। 

নিরামিষ-ভোজীদিগের পক্ষে এই খিচুড়ী স্থপ্রশস্ত। ফলত: উহার 
স্স্বাদ জন্য সকলেরই নিকট উহার অত্যন্ত আদর । 


সস 





ৃ 
| 
ৃ 
র 
আলুর কট্লেট | ৰ 

গোল আলুর দ্বারা মাংসের ন্যায় নান! প্রকার স্ুন্বাছু দ্রব্য প্রস্তত | 
হইয়া থাকে । মাংস পাকে যে ব্যর পড়ে, আনু দ্বার! তাহা! প্রস্তুত করিলে 
ব্যয় সামান্য হয়, অথচ ইচ্ছামত সকল সময়েই উহা পাক করিয়া রস- | 
নার তৃপ্রি-সাধন এবং দেহের পুষ্টি-বর্ঘন করিতে পারা যায়। এদেশ | 
অপেক্ষা ইয়ুরোপে আনু দ্বারা নান! প্রকার উত্তমোত্তম খাদ্য পাক হইয়া | 
থাকে। যে নিরমে আলুর কট্লেট প্রস্তুত করিতে হয়, এক্ষণে তাহার 
বিষয় লিখিত হইতেছে । | 
যে পরিমাণে 'আলু দ্বারা কট্লেট প্রস্তত করিতে হইবে, সেই পরি- র 
দিসি: আস্ত ভিটা ল সিদ্ধ কর। পরে তাহার খোসা ছাতাইয়া বেশ | 
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ৃ করিয়া উহা ভাদ্র থাক। এই রি আলু আটা আটা কাদার 
ন্যায় হইবে। পরে তাহাতে সরু সরু আদার কুচি, পিয়াজের সরু সরু- 
কুচি কিম্বা তাহা ছেচিয়া, লবণ, রুচি অনুসারে কাচা লঙ্কার কুচি, 
| এবং গরম মসলার গুড়া উত্তমরূপে মিশাও |, এখন এই মিশ্রিত পদার্থ 
ৰ পুরু গোছের চেপটা একখানি ছোট রুটির আকারে গোল চাপাটি প্রস্তত 
 কর। অর্থাৎ উহা! যেন এক ইঞ্চ পুরু হয়। আলুর এই চাপাটি প্রস্তুত 
| হইলে তাহার উপর ডিমের তরলাংশ (শাদা! ও কুসুম সমুদায় ) ফেণাইয়! 
ূ উত্তমরূপে মাখাও । উহা! এরূপ ভাবে মাধাইতে হইবে যেন উহার সমস্ত 
গায়ে বেশ ঝোল ঝোল মাখা হয়। পরে তাহার উপর বিস্কুটের গুঁড়া, 
( ময়দার মত গুঁড়াইয়া) বেসম, কিন্বা ময়দা অথবা ছাতু মাখাও। পরে 
একখানি চাটুতে কিঞ্! কড়াতে দ্বত জালে চড়াইয়া উহ পাকিয়া আসিলে 
এঁ চাপাটিখানি আস্তে আস্তে তুলিয়া তাহার উপর দেও এবং বে 
পীঠ ঘ্বতে থাকিবে তাহা বেশ ভাজা হইলে অর্থাৎ ঈষৎ লাল্ছে গোছের 
হইলে উহা উণ্টাইয়া অপর পীঠটা পূর্ববৎ ভাজিয়! তুলিয়া নামাইয়া লও 
| এই্ূপ ভর্জিত আলুকে আলুর কটুলেট কহে। 
ূ আলুর কট্লেট প্রস্তুত হইলে দেখিবে, উহা! চমতকার আস্বাদন 
ূ ধারণ করিয়াছে । এই কটলেট অত্য্ত স্থখাদ্য। মাংস ভক্ষণে ধাহাদিগের 
| আপত্তি, তীহারা উহ] পাক করিয়া অনায়াসেই আহার করিতে পারেন। 
| এই খাদ্য পাকে ব্যর সামান্য, স্থতরাং সকলেরই পক্ষে উহা প্রস্ত 
করিয়। আহার করা কছি কঠিন নহে। বাহার ঘ্বতে পাক করিতে 
অসুবিধা বোধ করেন, তাহারা খাঁটি সরিষা! তৈলে প্রস্বত করিতেও 
পারেন কিন্তু তাহ! খ্বৃত পকের ন্যায় রসনার তৃপ্ডতি-কর হইবে না। 
গলদা চিংড়িমাছের রসবড়া। 

গল্দা চিংড়ি মাছ স্বভাবতই অতি স্ুখাদ্য ; .স্ৃতরাং তদ্দারা যত |" 
প্রকার থাদ্য প্রস্তত করা যায়। সমুদায়ই প্রায় উপাদেয় হইয়া উঠে 9 
কিন্তু উহার একটা প্রধান দোষ এই যে, উহ! যত কেন স্ুস্বাহু হউক 
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ূ ২৮৬ পাক-্রণালী । [৬ষ্ট সংখ্যা । 





না কিন্ত কিছুতেই শক্ত শক্ত ছিবড়া অবস্থা ঘুচে না। আমরা পরীক্ষা | 
করিয়! দেখিয়াছি, চিংড়ি মাছের রসবড়া প্রস্তত করিলে তাহাতে ই দোষ 
থাকে না এবং উহা! আহারে অতি কোমল এবং সুমধুর হইয়া থাকে। 
এমন কি দস্তহীন ব্যক্তিদ্িগের পক্ষেও অত্যন্ত আদরের খাদ্য হইয়! উঠে। 
যেনিয়মে এই বড়া! প্রস্তুত করিতে হয়, তাহা লিখিত হইতেছে। 

প্রথমে বড় বড় গল্দা চিংড়ি বাছিয়া লও। যে মাছে ঘি অধিক 
তন্বারাই উন্ভম বড়া হইয়া থাকে । মাছের মাথা, মাছ এবং দাড়াগুলি 
পৃথক পৃথক করিয়া রাখ। এখন মাছের খোলাটা ফেলিয়! দিয়া তাহা 
উত্তমরূপে বাঁটিয়া লও। উহ! বেশ বাটা হইলে তাহাতে মাথার দ্বৃতবৎ 
লাল পদার্থ দেও। আর যে সকল দাঁড়া রাখা হইয়াছে. তাহ! ছে'চিয়া 
তাহা হইতে যে লাল রস বাহির হইবে, তাহাও নিংড়াইয়। এ মাছ বাটার 
উপর রাখ। এখন: ভাল রকম খাটি সরিষার তৈল এবং পরিমাণ মত 
লবণ ও আদার কুচি ছেচা কিন্বা তাহার রস উহাতে দিয়া খুব ফেণা- 
ইতে থাক। রর 

এদিকে একখানি চাটুতে তৈল জালে চড়াও এবং তাহা পাকিয়! 
আসিলে তাহাতে এ ফেণান মতস্তবাটা এক একটা বড়ার আকারে 
ছাড়িয়া দেও। উহ! গরম তৈলে পড়িবাঁমাত্রই ফুটিয়া উঠিবে। এই সময় 
জাল খুব মৃছুভাবে দেওয়া আবশ্তাক এবং বড়ার এক পীঠ ভাঁজ! হইলে, 
তাহ! একখানি খুত্তি দ্বার] উপ্টাইয়া অপর গীঠও সেইরূপ নিয়মে ভাজিয়া 
তুলিয়া লও। এইরূপ নিয়মে সমুদায় বড়! ভাজ! হইলে উহা গরম 
গরম আহার করিয়া দেখ এই বড়া বাস্তবিক স্ুখাদ্য কি না? 

এই রসবড়। ছ্বারা আবার উৎকৃষ্ট অর প্রস্তত করিতে হইলে পূর্বে 
যে নিষমে ভাজিবার উপযুক্ত করিতে হয়, এখনও তাহাই কর। কিন্ত 
অল্পের বড়া ভাজিতে হয় না। তেঁতুলের অগ্র রীধিতে হইলে তেতুল- 
গোলা, হরিদ্রা বাটা, লবণ এবং সরিষ! প্রভৃতি যেরূপ নিয়মে জালে চড়া- 
ইতে হয়, ঠিক দেই নিয়মে জালে চড়াও এবং যখন ঝোল খুব ফুটিতে 
থাকিবে, গেই সময় তৈলে ফেণান মাছবাঁটা এক একটা বড়ার আকারে ৃ 


» শী টিশিশিশত- 2৩ শাস্টীশীত শিশ্ন শিক শশী শা 77 কী পা তিিশিশতিশত তত রে 
শপাশ্ত ৮৮৯ শশী তা তত ক স্রা তা তি 
পি পাপী সপন স্পিশ। 
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শর ফুটন্ত ঝোলে ছাড়িয়া দাও। দেখিবে উহ|! কঠিন আকার ধারণ 
৷ করিয়। রূস-পুর্ণ এক একটী কড়া প্রস্তুত হইয়াছে । অনন্তর যে নিয়মে 
 ক্মন্ন রশধিরা নামাইতে হয়, ঠিক সেইনপ নিরমে রশধিয়। নামাইয়া লও । 
এই বসবড়া যে কি প্রকার রুচি-কর তাহা একবার আহার না করিলে 
বঁঝতে পারা যায় না। 

যে নিয়মে চিংড়ি মাছের রসবড়া পাক করিতে হর, তাহা যে 
অতি সহজ এবং সামান্ত ব্যয়-সাধ্য তাহা সকলেই বুঝিতে পারিলেন। 
অতএব আদাদের বিশেষ অন্গরোধ পাঠকগণ একবার উহা প্রস্তত করিয়! 
শেন আহার করিয়। দেখেন। 


সম সপ পাশা পাশ শত ৩0০ 


- শা শি পীশীিট টিপা শি শীট শী ীশাশিশীশীশীশটিল 7 শি পি ৩৭ ০২০৮০ ০০ 


সে সস সস স্পা 


ইলিস মাছ ভাতে । 


সচরাচর মাছ ভাতে দিতে হইলে অনেকেই কচি লাউ কিম্বা কলার 
গাতার ইলিস, কৈ এবং বড় বড় গল্দা চিংড়ি প্রভৃতি বাধিয়া অন পাকের 
সময় ভাতের মধ্যে দিয়া থাকেন এবং অন্ন পাক হইলে নামাইরা হাড়ির 
মধ্য হইতে এ ব্রাধা মাছ তুলির! কলা পাতায় বাধা হইলে পাতা ফেলিয়া 
ধিয়া এবং লাউপাত। হইলে পাতা সমেত মাছ তৈল ও লবণাদি মাখিয়া 
লইস্কা আহার করিয়া থাকেন। কিন্ত আমরা মাছ ভাতের আর একটী 
| উপায় শিখাইয়া! দিতেছি, পাঠকগণ একবার এই নিয়মে মাছ ভাতে আহার 
সি দেখুন, উহা! কেমন মুখ-প্রিয়। 

মাছ ভাতের পক্ষে ইলিস মাছের পেটিই উত্তম। তিনটী কারণে 
। পেটি স্ুখাদ্য অর্থাৎ মত্শ্তের অন্ান্ত অঙ্গ অপেক্ষা পেটেতে তৈলের 
ভাগ অধিক ও কাটার সংখ্যা অপ্ন এবং অত্যন্ত কোমল এই জন্ত প্রায় 
শকল মতস্তেরই পেটি আহারে অতি স্থখাদ্য। 

প্রথমে ইলিস মৎস্যের পেটির মাছ বড় বড় চাকা চাকা করিয়া 
 কুটিয়া সামান্ত লবণ মাখাইর। ধুইয়া লও। মৎস্তগুলির জল বরিয়া 
| পড়িতে পারে, এন্পভাবে উহা রাখ । 


ও পপ শাপ্পপাপপাীশ পিপিপি শী স্পা সপ পাশা শে পাস পাস তত শশতি 


| 





সা ওত সারার. 


শম্পা ০ আনত শশা ত ৭ ০০ ৭ শ- শীশসশ 


] 
! 


এ, পপ পা শীত ++ পাপ ০৯ রথ পপ পপ সাপ পপ চি ৬ আপ পপ ৯০০ এ পপ পপ 


মাছ ভাতের পক্ষে অন্যান্ত মসল! প্রায়ই আবশ্তক করে না। 





1 ২৮৮ পাক-প্রণালী । | ৭ম সংখা । | 


কেবল মাত্র খাটি সরিষার তৈল, লবণ, সামান্যব্ূপ হরিপ্রাবাটা এবং সরিষা- ূ 


বাটা হইলেই আর অন্য কোন প্রকার মসলার প্রয়োজন হয় না। 
লিখিতরূপ মাছ ভাতে পাক করিতে হইলে প্রথমে অন্ন পাক করিয়। 
কোন স্থানে ঢাল। এখন সেই গরম অন্নের উপর একটু চাঁপিয়া একটা 


নিস বে 


এবং সামানারূপ হরিদ্রাবাটা এক সঙ্গে মাথিয়। স্থাপন কর। কেহ কেহ 
। আদ হরিদ্রাবাটা ব্যবহ্গার করেন না। ভাতের উপর যে একটু গর্তের 
| ন্যায় করিয়া লওয়। হুইয়াছে, এখন তাহার কারণ সহজেই বুঝিতে 
৷ পারিয়াছেন, কারণ এ্ব্ধপ গর্ভ না করিলে তৈল গড়াইয়া৷ পড়িবার সম্ভব । 
ৃ লিখিত নিম্নমে মত্শ্তাদি স্থাপন করা হইলে তাহার উপর আবার আর এক- 
খানি পূর্বব্ৎ কচি পাত! আচ্ছাদন করিয়া দেও। এখন প্র আচ্ছাদিত 
' অন্নের উপর পুনর্ধার এক হাড়ি গরম ভাত ঢালিরা রাখ। মতস্তের 
পরিমাণ অধিক হইলে যে, অন্নেরও পরিমাণ অধিক করিতে হয়, তাহা যেন 
সকলেরই মনে থাকে । আধ ঘণ্টা এইরূপ অবস্থায় থাকিলে অন্ের উত্তাপে 
মৎম্ত উত্তমরূপ স্থুসিদ্ধ হইয়া আসিবে । এস্বলে আর একটা কথা মনে 
রাখা আবশ্তক ; অধিক পরিমাণে মত্স্ত এই নিষমে পাক করিতে হইলে 
অন্নের পরিমাণ যে, অধিক করিয়া লইতে হয়, তাহা ষেন প্রত্যেক পাচকের : 


মনে থাকে । আর অন্নের ফেণ বা মাড় ফেলিয়া দিয়াই সেই গরম অন্ে: 


উহ। পাক করিলে বেশ স্ুসিদ্ধ হইবে 
অন্নের ভিতর হইতে অতি সাবধানে মত্ত বাহির করিয়া লইয়া আহার 
করিয়া দেখ, ইলিস মাছ তাতে কেমন ন্ুখাদ্য। কেহ কেহ অন্নের ভিতর 
] হইতে উহ! বাহির করিয়! সমুদায় চটকাইয়া লইয়া থাকেন, কেহ কেহ 
| আবার ন। চটকাইয়। অমনি আহার করিয়াও থাকেন। 
লিখিতরূপ নিয়মে মাছ ভাতে যে অত্যন্ত রসনা! তৃপ্ডিকর, তাহা 
প্রত্যেক ব্যক্তিই পরীক্ষা করিয়া দেখিতে পারেন। 


ূ 


গর্ভ মত কর। সেই গর্ভে একখানি কচি কলারপাতা। পাতিয়া দেও। ৃ 
এখন এ পঃতে ধৌত মতস্ত এবং তাহার উপযুক্ত লবণ, তৈল, সরিষাবাটা! ; 


| 





| 
ৃ 
ৰ 





হু হিসি নি উল 


 ২য়খণ্ড।] পাক. প্রণালী । | ২৮৯ | 


পা ৩্প। আআ ও পাস কাপাকত আশ পাশপাশি শি পপি শিটা নিস্পাপ শশী তিশা সি শশা শে স্পা শশী পল অতল: ও: 16 শত পোজ পদ সসলস্পলি এ আপি পলতত হি তত 


মৎুস্যের ঝুরি ভাজ] । রা 





মত্শ্তের ঝুরি ভাজা যে কিপ্রকার কুচি-কর তাহা একবার আহার করিয়া 
দেখিলেই বুঝিতে পারা যাইবে । সামান্ত ব্যয়ে এবং সামান্য পরিশ্রমে 
। অতি সহজ উপায়ে মৎসোর ঝুরি গ্রস্ত হইয়া থাকে । 
ৃ সকল প্রকার মতস্তে ভাল রকম ঝুরি ভাজা হয় না। তে সকল নত্ন্তে 
' কাঁটা অন্ন এবং তৈলাক্ত অর্থাৎ রোহিত, কাতলা এখং মিরগেল প্ররভৃতি 
: মতস্ত হইলেই ঝুরি ভাজার পক্ষে ভাল; কারণ এ সকল মতস্তে্র ঝুরি 
৷ প্রস্তত করিলে তাহা আহারে অতান্ত উপাদের হইয়া! থাকে । ূ 
1. প্রথমে মতস্তের আইস ফেলিয়া কুটিয়া বাছিয়া যেরূপ নিয়মে ধুইয়। ৃ 
ূ লইতে হয়, সেইরূপ নিরমে ধৌত কর। পরে তাহাতে হরিজ্রাবাটা ও ৃ 
: লবণ মাখাইয়া মাছ ভাজার নিয়মানুসারে ভাজিয়া লও। ভাজিবার সময় | 
, একটা বিষরে দৃষ্টি রাখা আবশ্তক, অর্থাৎ উহ! যেন কড়া গোছের ভাজ! ন। ৰ 
ভয় । সমুদায় মাছগুলি ভাজ! হইলে তাহার কাটা বাছিয়া ফেলিয়া দিতে: 
হইবে । এখন সেই ছাড়ান মাছগুলি ঝুরা ঝুরা করিরা তাহাতে উপযুক্ত : 
আকারে আদা ছেচা মিশাইরা লও । মাছের ঝুরিতে অন্ত কোন মসলার । 
প্রয়োজন করে না, কেবলমাত্র আদাই উহার একমাত্র মসলা । তজ্জগ্ : 
৷ উহার পরিমাঁণ কিছু বেশী দিলে ভাল হর। পুর্বে যদি ভাজিবার ঘমর ৃ 
উপযুক্ত পরিমাণ লবণ না দেওয়া হইয়া থাকে । তবে এখন এই সঙ্গে তাত): 
' মিশাইয়া লও । ্‌ 
এদিকে একখানি কড়া কিঞ্বা চাটুতে খাটি সরিষার তৈল জালে চড়াই : 
তাহার গাঁজা! মরিয়া! আসিলে তাহাতে এ মাছগুলি ঢালিয়া দিয়! সানান্ত : 
। জালে ব্বীরে ধীরে ভাজিতে থ'ক এবং উহা অল্প ভাজা ভাজা হইলে ( অর্থাৎ ৃ 
। সুমুচে হইলে ) নামাইয়া আহার করিয়। দেখ, এই ঝুরি কেমন এক প্রাণ: 
৷ নৃত্তন আস্বাদন লইয়া উপস্থিত হইয়াছে। ! 





২০ শপ পা শী পলা 
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শপ সী শপ 


০ প্র জপ সপ তা পা 
শী সিশিশ পপশস্পী শা ীীশসী িপ্পিী শাশি্পস্প পাপা শিস শীীশীশী শী শিপ িাপিশাপাদশা পাসে পাপ স্পপপাসপী শশা শীল পি সী সপ 


২৯০ পাক-প্রণালী । [ ৭ম সংখ্য।। 





মস রর. পপ ০৯ পপ পন পপ ০ পা 


চিতল মাছের কোণ্ত। । 


কাটার জন্য চিতল মাছ অনেকেই আহার করিতে অনিচ্ছ। প্রকাশ 


করিয়া! থাকেন কিন্ত আমরা পরীক্ষা করিয়। দেখিয়াছি যে, উহ! দ্বার! 
( কোপ্তা পাক করিলে আহারের সময় কাঁটার জন্য কোন গ্রকার অসুবিধা 
| ভোগ করিতে হয় না। চিতল মাছের কোপ্তা বেশ সুথাদ্য। ইচ্ছা করিলে 
ৃ সকলেই উহ! প্রস্তুত করিয়া রসনার তৃপ্তিসাধন করিতে পারেন । যেক্প 
| নিষ্নে এই কোপ্তা পাঁক করিতে হয়, তাহ! পাঠ কর। 
| প্রথমে আস্ত মাছটার আইন ও ছাল তৃলিয়া ফেলিয়া দেও। পরে 
ূ একথানি বিন্ুক কিন্বা অস্ত কোন পদার্থ দ্বারা মাছের পেট কুরিয়। লও । 
। চিতল মাছের অন্যান্য ভাগ অপেক্ষার গেটিতে কাটার সংখ্যা কিছু অন্প। 
পো কুরিয়া যে পরিমাণে মাছ সংগ্রহ হইবে, তাহাতে উপযুক্ত পরিমাণ 
লবণ ও হরিদ্রা মাখাইয়া লও। এখন একখানি কড়াতে তৈল জালে 
ৃ চড়াও এবং তাহা পাকিয়া আসিলে তাহাতে এ হরিদ্রা '৪ লবণ মিশ্রিত 
কোরা মস্ত ভাঁজিতে থাক। এই সময় একটী কথা মনে রাখা আবশ্বক 
অর্থাৎ উহা! ভাঁজবার পুর্বে হাতে চাপিয়া ঢাপিয়া এক একটা বড়া 
কিম্বা আমড়ার মত গড়াঁও। গড়াইতে কোন কই নাই | সামান্তক্নপ 
চাঁপিয় ধরিলেই আপনা হইতেই চাপ বাধিয়া আসিবে । এখন উহা! তৈলে 
ভাঁজিয় তুলিয়া রাখ। ভাঁজিলে উহা অপেক্গাক্ৃত কঠিন আকার ধারণ 
করিবে। ঈষৎ গরম গরম থাকিতে থাকিতে আহার করিয়া দেখ। 
কিন্ত আমরা পরীক্ষা করিয়! দেখিয়াছি, এই ভাজার অবস্থায় আহার ন৷ 
করিয়! তন্দারা কালিয়। পাক করিলে অতি স্থখাদ্য হইর় থাকে । 
উহ! দ্বারা! কালিয়া পাক করিতে হইলে এ ভর্ঞিত কোণ্তাগুলি লইয়] 

মাংস রাধার নিয়মানুসারে ঘ্বত ও মসলাদি লইয়া পাক কর। পাকান্তে 
আহার করিয়া! দেখ, যে চিতল মাছ কাঁটার জন্য কেহই আহার করিতে 
ইচ্ছুক নহেন, তাহা এখন কেমন চমত্কার আকারে উপস্থিত হইয়! তোমার 
রসনার সহিত আত্মীয়তা করিয়া লইরাছে। 





পপ পপ ০ ও 
সপ লস পপ পপ ৮৭ আস ০ 


শপে পপ পপ পপ শিপ শী পদ পাপী 


[ 





২য় খণ্ড । ] পাক-ও প্রণালী | | ২৯১ 


০৮ শপ শত পিসি 
॥ 









বাস্তবিক চিতল মাছের যেরূপ কাঁটা, তজ্জন্য উহা! আহাঁরে সম্পূর্ণ 
অন্গুবিধাই হইয়া থাকে । কিন্ত লিখিত নিয়মে পাক করিয়া লইলে কাটার 
জন্য কোন প্রকার অস্থুবিধা ভোগ করিতে হয় না। ভোক্তাগণ একবার 
উহ] পাক করির। আহার করিয়া দেখুন, কাপিয়া রীাধিলে চিতল মাছের 
কোপ্তা ঠিক মাংসের কালিয়ার হ্যায় স্ুখাদ্য হইবে । অগে জানা ন| 
থাকিলে উহা! যে, চিতল মাছ দ্বার! প্রান্ত ভইয়াছে, তাহা কেহ বুঝিতে 
নমর্থ হইবেন ন]1। 


পি ক পদ নি ০১5 
ঃ 


মটনের ফেঞ্চ কট্লেট্‌। 


পৃথিবীর ভিন্ন ভিন্ন জাতির মধ্যে ভিন্ন ভিন্ন প্রকার শিয়মে কটলেট 
পাকের নিয়ম দেখিতে পাওরা বায়। আমরা নানাপ্রকার নিয়মে উহ] 
পাঁক করিয়া পরীক্ষা! করিয়া দেখিয়াছি, ফেঞ্চ কট্লেট বাস্তবিক একটা 
স্থখাদ্য দ্রব্য। উহার পাঁকে ব্যর-সাধ্য মপলাধির প্রয়োজন করে না। 
মনে করিলে প্রত্যেক ব্যক্তিই উহা পাক করিতে পারেন। তবে উহার 
রদ্ধানে হাতের একটু সাফাই থাকা চায়। 

মটনের ফেঞ্চ কট্লেট পাক কব্িতে হইলে অশ্বে মাংস ঠিক করিয়া 
শইতে হয়। কারণ মেয়ের সকল অঙ্গের মাংস দ্বার! উহা প্রস্তুত করিবার 
পক্ষে স্থবিধা হর না। এজন্য উভয় পারের (পাঁজোড়ের) মাংস লইতে 
হয়, অর্থাৎ মেষ ও ছাগাদির উভয় পার্খে কাটির গ্ঠায় যে, সোর সোর' 
হাঁড় থাঁকে, সেই হাড়ের চারিধারে যে পরিমাণ মাংস কাঁটিরা লইতে 
পারা যায়, তাহাই লইতে হইবে) এই নিয়মে প্ররোজন মত হাড় সমেত 
মাংস লইয়া একখানি তীক্ষধার অন্তর দ্বারা হাঁড় ভিন্ন সমুদায় মাংস খও 
( উত্তমরূপ থুরিতে হইবে । উহ এপ নিরমে থুরিতে হইবে যে, হাড়থানি 
হইতে মাংস যেন পৃথক হইয়া ছাড়িয়া না যায়। সমুদয় মাংস কর্দমবৎ 
থুরিয়া এ হাড়ের যেন এক অংশে যোগ থাকে । চিংড়ি মাছের কট্‌ুলেট 


র রন্ধনকালে মে কারণে মাছের লেজ খোস1 সমেত রাখিতে বল! হইয়াছিল, 
1 


৮ শা শাপ্পেসপীশস দারিদ শ  তশট িন শ 


সপ ৮ পি শা আপ সা এসপি পপ পা ৮ আপস আজি পপ পিস পপ পাশ? ০৯৮৯ পাল পপ পতি স্পা শসপেসাপী পে * পেস সি 


৷ ২৯২ পাক-প্রণালী। 'ম সংখ্যা। | 





_ শম্পা পপ শশী পিপিপি এ লা? পা পপ পাপী পপ পাপা সপ পপ সপ 
০ সি 


ূ 
ূ 
নেই কারণেই এই হাড় রাখা হইতেছে। অর্থাৎ তাবিবার সময় রর হাড় ূ 
ধরিয়! উহা! উল্টাইয়া দিয়া নাড়াচাড়ার পক্ষে সুবিধা হইয়া থাকে । র 
এখন কর্দমবৎ এঁ কর্তিত মাংসে অর্ধেক পরিমাণ পিয়াজের রস, আদার 
রস এবং লঙ্কার গুড়া মাথাইয়। অন্ততঃ এক ঘণ্টাকাল ঢাঁকিয়৷ রাখিতে 
হইবে । পরে একখানি চাঁটু অথবা অন্য কোন চেতলা পাক-পাত্রে ঘ্বত বাঁ! 
মাখন দিয়া জালে চড়াইতে হইবে এবং দ্বত পাকিয়া আসিলে তাহাতে : 
এক একখানি করিয়া (পাক-পাত্রের পরিসর অন্ুুারে অধিকও দিতে 
পারা যায়।) ঘ্বতের উপর দিতে হইবে এবং মধ্যে মধ্যে জলের ছিটা ও 
আদা, পিয়াজের রস আর ঘ্বৃত খাওয়াইতে হইবে । এই সময় পাঁচকের 
গুণপণার প্রয়োজন । অর্থাৎ মাংসের অবস্থা বুঝিয়া তাহাতে এরূপ হিসাবে 
এ সকল রস, ঘ্বত এবং জলের ছিটা দিতে হইবে, যেন তাহা বেশী না 
হয় অথচ মাংস বেশ স্থুসিদ্ধ হইয়া আসিবে । ভাজিবার সময় মাংসের 
উভয় পীঠ উপ্টাইয়া যে ভাজিয়া লইতে হয়, তাহা বোধ হয় প্রত্যেক ! 
পাচকই বুঝিতে পারিয়াছেন। | 
লিখিত নিয়মে সমুদায়গুলি ভাজা হইলে, উহার পরিমাণ অনুসারে : 
ডিম ভাঙিয়া তাহার মধ্যস্থ যাবতীয় তরলাংশে উদ্বৃত্ত পিয়াজাদির রস ও. 
সমুদ্ধায় মসলার গু'ড়া এবং বিস্কুটের খিচ-শৃহ্য গুঁড়া, কিম্বা! ছাতু, বেসম | 
অথবা! ময়দা মিশাইতে হইবে । কেহ কেহ আবার পিয়াজের সোরু সোরু 
কুচি ভাজিয়৷ তাহা বাটিয়াও এই সঙ্গে মিশাইয়া লইয়া থাকেন। ইচ্ছ! 
অনুসারে হয় এই সময় অথবা আহারের সঙ্গে লবণ মাখাইয়া লইতে 
পারা যায়। 
এখন এই ষসল। মিশ্রিত ডিমের তরলাংশে এক একখানি ভজ্জিত মাংস 
ডুবাইয়া ঘ্বতে ভাজিয়া' তুলিয়া লইলেই ফেঞ্চ কট্লেট প্রস্তুত হইল। 
অল্প গরম অবস্থায় উহ! অতি সুখাদ্য। আহারের অধিক পূর্বে প্রস্তত 
হইলে ভোজন সময়ে পুনর্ধার গরম: করিয়| লওয়া আবশ্তক। কারণ : 
ঠাণ্ডা হইলে উহার আস্বাদন আদৌ ভাল লাগে না। 


শা শশী? শী ও পাশ শপ স্পা পপ পপ পপ পা ৯৭ সপ পা তল 


শি স্পেস শা শাটার ০৭০০০ পে পাশ শি 


পি 


১ম খগু।] পাক প্রণালী । ২৯৩ 





র মাংসের ইহুদী কাবাব ব। কোবব!। 


| এই কাবাব বা কোব্বা বেশ খাদ্য। ইহুদীদিগের মধ্যেই উহার 
ূ সমধিক প্রচলন । ইহুদী কোব্বা প্রস্তত করিতে হইলে ব্যয়-সাধ্য দ্রব্যাদি 
৷ কিছু লাগে না। সামান্য মসলা দ্বারা উহা প্রস্তত হইয়া থাকে । সাধা- | 
৷ রণের অবগতির জন্ত এই রন্ধন প্রণালী লিখিত হুইল । 


ূ উপকরণ ও পরিমাণ । 


ইহুদী কোব্বার পক্ষে হাঁড়-শৃন্ত কোমল মাংসই প্রশস্ত। মাংস যত 
কোমল হয়, উহা! ততই স্থসিদ্ধ ও স্থখাদ্য হইয়া থাকে । এজন্য ইহুদী 
জাতি মুরগী এবং হালোয়ানের মাংস দ্বারাই প্রায় উহ! প্রস্তত করিয়। 
থাকেন। ছাগাদির মাংস দ্বারাও উহা! পাক হইতে পারে, কিস্তু কোমল 
মাংস সংগ্রহ করিতে বিশেষরূপ চেষ্টা পাওয়া উচিত। 

প্রথমে মাংসগুলির হাড় বাছিয়৷ কেবলমাত্র মাংস লইলেই ভাল হয়। 
উহা আবার ক্ষুত্র ক্ষুদ্র অংশে কর্তন করিয়৷ লইতে হয়। ফলতঃ ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র 
1 মাংস থণ্ডই ইহুদী কাবাবের পক্ষে সম্পূর্ণ উপযুক্ত। 
| লিখিতরূপ কর্তিত মাংসে সমুদ্ায় বাটা মসলা এবং লবণ দ্বত প্রভাতি 
সমস্ত উপকরণ লইয়া! উত্তমরূপে চটকাইয়া মাথিতে হইবে। যখন দেখ। 
যাইবে, বেশ মাথান হইয়াছে, তখন তাহা অন্য একটা পাত্র দ্বারা অন্ততঃ 
[তিন উানাট ঢাকিয়া রাখিতে হইবে। 


৷ মাংস রর ১, রি এক সের। 

ূ পিয়াজবাট। ডে রি তিন তোলা 

ৰ রস্থুনবাঁটা রঃ ৫ ন্‌ ছুই আনা। 

ৰ লক্কাবাঁটা পু রি 2 এক তোলা । 
ছোটএলাচবাটা ... .* 1 চারি আনা। 

রি | ০০ 
ত্বত রর মা এক ছটাক। 

ূ লবণ 5 হু তিন তোলা। 

ৃ 

ৃ 

ৰ 


২ পপাাপিস্পীশাশী তত শি তত ৭ ০৭ মস আশ পাশ ০ ০০ ৪ 


২৯৪ পাকপপরশালী ! “শি ৭ম সংখ্যা | 


০০ ৮৫ আল সপপ  শপ আ 





স্পা ৮ -শ্পশীতি ৮ শীট "আপা শশা শিশির শিট পাপী 


অনন্তর টি সরাতে মসল। মাথান এ মাংস তুলিয়। একখানি টুয়ালে, 
ঝাড়ন অথব। মোট! গোছের নেকড়ার উপর মাংস সমেত এ সরাখানি 
উপুড় করিয়া তাহার উপ্টা-পীঠে টানিয়া গাইট দিয়া বাধিতে হইবে। 

সরাতে মাংস রাধিবার পূর্বে একটা বড় হাড়িতে আধ হাড়ি জল 
দিয়া জালে বসাইতে হইবে এবং তাহার উপর এঁ সরাখানি উপুড় কর! 
ভাবেই (অর্থাৎ মাংস যেন হাঁড়ির ভিতর দিকে থাকে) স্থাপন করিতে 
হইবে। পরে মরদা অথবা! এটেল মাটী দ্বারা হাঁড়ির মুখের চারিধার 
অর্থাৎ যোড়মুখ উত্তমরূপে আটিয়৷ দিতে হইবে। 

লিখিতরূপ নিয়মে আগুণের আচ অনুসারে অন্ততঃ তিন ঘণ্টা কাল 
ইাড়িটী জালে রাখিতে হইবে। কচি পাঠা অথবা! অন্ত কোন রকমে 
কোমল মাংস হইলে এই সমর মধ্যে অতি উত্তম সুসিদ্ধ হুইয়া আসিবে। 

হাঁড়ির ভিতরের উষ্ণ জলের বাম্পে (ভাবে) মাংস স্থুসিদ্ধ হইবে এবং 
মসলাদি তাহার গায়ে লাগিয়। প্রত্যেক মাংসখণ্ড অতি চমৎকার আম্বাদনের 
হইয়া উঠিবে। অনন্তর জাল হইতে হাড়িটী নামাইয়া রাখিতে হইবে 
এবং হাড়ির গায়ে হাত দিলে যখন অধিক গরম বোধ না হইবে, অর্থাৎ 
অনায়াসেই হাত সহা হয়, তখন হাড়ির যোড়-সুখ খুলিয়া সরাখানি তুলিয়া 
লইয়া বন্ধন বস্ত্র খুলিরা ফেলিতে হইৰে। অনস্তর এ মাংস ঈষৎ গরম 
থাকিতে থাকিতে আহার করির1 দেখ, ইহুদী কোব্বা কেমন খাদ্য। রুচি 
অনুসারে এই খার্দ্যের বিস্তর সুখ্যাতি শুনিতে পাওয়া যায় । ভোক্তাগণ 
একবার উহা! পরীক্ষা করিলেই বুঝিতে গারিবেন, বাস্তবিক ইহুদী কোব্বা 
ৰ সুখাদ্য কি না। 


১১00১0১0১১১ 





খেজুর রসের অস্প। 


নান প্রকার দ্রব্য দ্বারা অল্র রন্ধন হইয়। থাকে । ভিন্ন ভিন্ন দ্রব্য দ্বারা 
রন্ধন করিলে উহার আশ্বাদগত পার্থক্য হইয়া থাকে। যে সকল অল্পে 
মিষ্ট ব্যবহার হয়, তাহাদিগকে মিষ্ট অমন কহে। ফলতঃ নিরামিষ, আমিষ 


সাপ 


/ উতর ইউ, এ ভি (জিউস এ “শসার সত ডি ০-৮.৯ টি এত তত, “রোজ 
এ পারি জিম 
মি 
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ূ এবং মিষ্ট অল্্র প্রভৃতি নানাপ্রকার রুচি-কর অয এদেশে বাৰহৃল্ম হৃইসা 
| থাকে। আমর! অদ্য ভোক্তাদিগের রসনা! পরিত্প্তির জন্ত খেছুর রসের 
| অস্ত রণধিবার নিয়ম লিখিতে প্রবৃত্ত হইলাম। পাঠকগণ এই অন্পাক 
ূ করিয়া আহাঁর করিয়া দেখুন, উহা! কিরূপ মুখ-প্রিয়। 
| প্রয়োজন মত ভাল খেজুর রস লইয়া ছ'কির। জালে চড়াইতে হইবে । 

এস্তলে রস সম্বন্ধে কিছু বক্তব্য আছে. অর্থাৎ শীতকালে খেজুরের যে রস 
| লোকে পান করিয়া থাকে কিম্বা যাহাতে ভাল রকম গুড় তৈয়ান্র হয়, 
ূ পূর্বদিন বৈকালে রদ পাতির়! রাখিলে পরদিন প্রাতে যে রূস সঞ্চিত 

হয়, সেই রসেই উত্তম অয় হইয়া থাঁকে। নতুবা মধ্যাকালে যে রসে 
। শাদী শাছী ফেণা উঠে এবং যাহাতে মাদকতা শক্তি জন্মে, তদ্বারা অক্্ 
র পাক করিলে তাহা, ভাল হয় না। এজন্য ভ।ল রসে অয় বাধিতে হয়। 
। রস জালে থাকিলে তাহ! সর্বদাই উগলাইয়! ক্মাইসে এবং শাদ। শাদা কেণা 
| উঠিতে খাকে। যত ফেণা উঠিবে, তাহা কাটিয়া অর্থাৎ তুলিয়া ফেলা 
 আবশ্ঠক। এইব্ূপে সমুদয় ফেণা তুজিলে সেই রসে সরিষা ফুলের স্তায় 
ফুট উঠিতে থাকিবে । খানিকক্ষণ ফুটিলে তাহা গাঢ় হইয়া আসিবে । 

এদিকে কাঁচা তেতুল, আমড়া, চাঁলিতা এবং জলপাই প্রভৃতি রসের 

পরিমাণ মত সংগ্রহ করিয়া লইতে হইবে । অর্থাৎ এরূপ হিসাবে অস্র দিতে 
৷ হইবে, তদ্দারা যেন তীব্র অস্ না হয়. অল্প মধুর আম্বাদনের উপযুক্ত 
' টকে এই অমর রাঁধিতে হয়। আমরা অল্্রের পরিমাণ লিখিতে পারিলাঁম 
৷ না, কারণ সকল গাছের তেতুল, আমড়া এবং চালিত! প্রন্ভতির এক নিয়মে 
৷ উক থাকে না। সুতরাং পাঠকগণ অক্্রের তীরতাঙ্গসারে উহা! স্থির 
। করিয়া লইবেন । 
ূ কাঁচা তেঁতুল দ্বার! পাক করিতে হইলে উহা জলে সিদ্ধ করিয়। সেই 
ূ জল ফেলিয়া দিতে হইবে এবং জালের রস কিয়ৎ পরিমাণ তুলিয়া! তাহাতে 
ৰ খ স্থুসিদ্ধ তেঁতুল গুলিয়া ছ'ঁকিয়া লইতে হইবে। আর আমড়া রসে 
র 


ছাড়িয়া দিলেই চলিতে পারে, চালিতা হইলে তাহার ফালিগুলি অল্প অল্প 
ছেচিয়া রসে ফেলিতে হইবে । আর কীচা তেতুল হইলে লিখিত নিয়মে 





০ সী আনেিউজ 
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সি সাপ সপ পপ আপ পপ 





শব পপ ও জা 


প্রস্তুত করিয়া তাহাতে হরিদ্রা বাটা, লবণ এবং আবশ্তক মত গুড় 
মিশাইয়া রসে ঢালিয়া দ্রিতে হইবে এবং উহা! ছুই একবার ফুটিয়া 
আসিলে তাহা নামাইয়া৷ অন্ত আর একটী পাক-পাত্র জালে চড়াইতে হইবে 
এবং তাহাতে পরিমাণ মত, দ্বত চড়াইয়া তাহা পাকিয়া আসিলে তাহাতে 
সরিষা ফোড়ন দিয়! পাত্রটার মুখ ঢাকিয়া দিতে হইবে । যখন সমুদায় 
সরিষা ফোটার শব্দ শেষ হইবে, তখন পূর্ব রক্ষিত অশ্নে আবশ্তঠক মত পিটালী 
গুলিয়া এবং লবণ দিয়া পাঁক-পাত্রটার মুখ খুলিয়া! তাহাতে ঢালিয়। দিতে 
হইবে। জালে অন্পক্ষণ ফুটিলেই খেঙ্জুর রসের অসন্্ পাক হইল । 

যখন দেখ যাইবে রস অন্ন গাঢ় রকমের হৃইয়! আসিয়াছে, তখন তাহ! 
নামাইয়া রাখ। খেজুর রসের অন্ত গরম গরম তত সুখাদ্য বোঁধ হয় না। 
1 আমরা পরীক্ষা করিয়া দেখিয়াছি, শীতকালে পুর্ব রাত্রে রন্ধন করিয়া 
1 কিশ্বা প্রাতে রাঁধিয়া রাত্রে আহাঁর করিলে উহার অতি চমৎকার অন্ন 
মধুর আশ্বাদন হইয়া থাকে । এই মিষ্ট অল্প কি প্রকার মুখ-প্রিয় তাহা এক- 
বার আহার করিয়া না পরীক্ষা করিলে বুঝিয়! উঠা যায় না। বিশেষতঃ 
অল্নে পাকা চালিতা ও আমড়া প্রভৃতি দিরা পাক করিলে উহা! রসপূর্ণ 
হইয়া আরও স্থস্বাছ হইয়া উঠে। 

বঙ্গদেশের মধ্যে সকল স্থানে এই অন্ন রাধিবার নিয়ম জান! নাই। 
আমরা আশা করি এই সহজ রন্ধন সর্বত্র প্রচলিত হইয়! খাদ্যের উন্নতি 
সাধিত হয়। 





লুড়কি। 

ইহাও এক প্রকার স্খাদ্য মুখ-প্রিয় চাট্নী। অধিক পরিমাণ ম্বৃত- 
প্‌ দ্রব্যাদির ভোজনের সময় মধ্যে মধ্যে এই চাট নী ব্যবহার করিলে মুখ 
পরিষ্ার এবং রসনার নূতন উৎসাহ হইয়া উঠে। লুড়কি বৎসরের 
সকল সময় প্রস্তত হওয়ার পক্ষে বিশেষ অসুবিধা এই, সকল সময় কমলালেবু 
পাওয়া যায় না। যে সময় কমলালেবু পাওয়া যায় অর্থাৎ শীতকালে 


তিনটি 


০০ 


তি হা 
সস পাপা এসসি 
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। লুড়কি প্রস্তর প্রশস্ত সয়। ভোজন-প্রিয় ব্যক্তিগণ ভিন্ন ভিন্ন খতুৃতে 

ৰ ভিন্ন ভিন্ন প্রকার উপাদেয় খাদ্য প্রস্তত করিয়। জিহ্বার সাধ মিটাইয়া 
থাকেন। সুতরাং লুড়কিও যে আহারের সময় রসনা! অধিকার করিয়া 
বসিবে, তাহাতে আর বিচিত্রত। কি ? যে সকল দ্রব্য লইয়া! উহ্‌! প্রস্তত 
করিতে হয়, নিষ্বে তাহার তালিকা লিখিত হইল । 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


কমল! লেবু : টির রি ৫০ টা । 
ভাল গোলাপজল 2 8 ৮০, আধ পোয়!। 
দধি (১) ঠা 4 ৪ চারি সের। 


রর 
কমলা লেবুগুলির খোসা ছাড়াইয়া প্রত্যেক কোয়ার গায়ের শিরা 
অর্থাৎ সুতার স্তায় আস ছাড়াইতে হইবে। পরে তাহার ভিতরেব্র 
বীজ ফেলিয়া দিতে হইবে। 
এখন একটা মাটি, পাথর অথব1 কাচ পাত্রে লেবুর কোয়া, দধি, চিনি 
' এবং আবশ্তঠক মত লবণ মিশাইতে অর্থাৎ গুলিতে আরম্ভ কর। যখন দেখা 
ূ যাইবে, উহা বেশ মিশিয়! গিয়াছে, তখন তাহাতে গোলাপজল দিয়! নাড়িয়া 
দেও। ইচ্ছা হইলে এই সময় তাহাতে শু“ঠের গুঁড়া ছড়াইয়। দিয়া একখানি 
পরিষ্কত সোরু কাপড়ে ছাকিয়া অন্ত পাত্রে ঢাকিয়। রাখ। আহারের 
| সঙ্গে উপযুক্ত সময়ে পরিবেশন কর ভোক্তাগণ বুঝিবেন, জিহ্বার সহিত 
উহার কিরূপ সম্বন্ধ । 
[এই চাট্নী প্রাতে প্রস্তত করিলে রাত পর্য্যস্ত ব্যবহার করিতে 
পারা যায়। 
(১) চিনিপাতা৷ দধি হইলে স্বতন্ত্র চিনির ততটা আবশ্ঠক হয় না। 
* কেহ কেহ এই চাট্নিতে সামান্য মাত্র শু“টের গুড়াও দিয়া থাকেন। 
ইচ্ছা হইলে উহা! ত্যাগ করিতেও পার যায়। | 


০টি নারে 
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স্পিন  পস আপ পপ পাপী শীশ্শিশিশিশ্পা শা শা সপ ও শশা স্পা লাস পিশপ্প ীশীপাপিপপা্প্পশশীশ শি 


আমরা যেরূপ পরিমাণ উল্লেখ করিলাম, প্রয়োজনানুসারে উহার পরি- 


মাণের হস্ত বৃদ্ধি করিয়া লইতে পারা যায়। 


নলেন গুড়ের পায়স। 


গুড়, চিনি এবং মধু প্রভৃতি নান। প্রকার মিষ্ট দ্বারা পাঁয়স প্রস্তৃত 
হইয়া থাঁকে। ভিন্ন ভিন্ন মিষ্ট দ্রব্যে পাক করিলে পায়সের আস্বাদন 
যে, ভিন্ন ভিন্ন প্রকার হইয়া! থাকে, তাহা বোধ হয়, সকলেই অবগত 
আছেন । আমরা এই প্রস্তাবে অদ্য নলেন গুড়ের পায়স পাঁকের নিয়ম 
লিখিব, অন্যান্ত পায়সের পাক-প্রণালী পরে উল্লেখ করিয়। সাধারণের 
গোচর করিব ইচ্ছা আছে। | 

থজ্জুর গুড়ের মধ্যে নলেন গুড়ই সর্বোত্রুষ্ট। নলেন গুড়ের এক 
প্রকার স্থগন্ধের জন্য উহার বিশেষ আদর। এ গুড়ের আর একটা 
বিশেষ গুণ এই যে, প্রায় এক বৎসর পর্য্যন্ত গুড়ে এ গন্ধ বর্তমান থাকে । 
তবে শীতকালের প্রথমে নলেন গুড়ের যেমন রসনা তৃপ্তি-কর আস্বাদন 
থাকে, পুরাতন হইলে কিছু ব্যতিক্রম ঘটিয়! উঠে। 

যে কোন প্রকার পায়স পাকের পক্ষে ছ্ধের উপর" অধিক নির্ভর 
ূ করিতে হয়। অর্থাৎ ছুপ্ধ যে পরিমাণে নি্জল। হইবে, পায়সও যে সেই 
পরিমাণে উৎকৃষ্ট হইবে, তাহা যেন প্রত্যেক পাঁচকের মনে থাকে। 
দুর দোষেই অনেক স্থানে পায়স খারাপ হইয়া উঠে। এজন্ত খাট 
ছুপ্ধ সংগ্রহ করিয়াই পার়স রন্ধন করা উচিত। ছুদ্ধে জল মিশ্রিত হইলে 
তাহাতে অধিক 'রিমাণে মি ব্যব্হার কারতে হয়, কিন্ত তদ্ঘারা পায়- 
পের পান্মে আস্বাদন নষ্ট করিতে পারা যায় না। ভালরপ নিজ্জলা 
ছুপ্ধে পায় পাক করিলে, তাহাতে অধিক মিষ্ট লাগে না, দুপ্ধের মিষ্ট- 
তায় উৎকৃষ্ট মিষ্ট হইয়। উঠে এবং খাটি ছুপ্ধের পায়স অধিক আহার 
করিতেও পার। যায় না। অনেক স্থলে প্রসিদ্ধ আছে, কোন কোন দেবা- 
লয়ে দেবতার এত মহাত্্য যে, তথাকার পায়স কেহ অধিক আহার 





পসরা, হি জল জজ 
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শী কল পপ পাক ৮ সিকি 


২য় খণ্ড । ] পাক প্রণালী | ২৯৯ 


পা সস 











মি সমর্থ হয় না, সামান্তমাত্র আহার কৰিলে যুখ মারিয়া আইসে ; 
নির্জল। ছুপ্ধের দ্বারা পায়স প্রস্তত করাতেই যে. উক্মপ ঘটিয়। থাকে, তাহা! 
সু অবগত নহেন। আমরা পরীক্ষা! করিয়া দেখিয়াছি, নির্জল। 
ছুগ্ধে পায়স পাক করিলে এবং দেই ছুপ্ধে যদি ভাল রকম ঘ্বত খাওয়ান 
যায়, তবে ততদ্বারা যে পায়স প্রস্তত হয়, তাহা অধিক আহার করিতে | 
পারা যায় না, পেটে যত ক্ষুধা থাকুক না কেন, অন্নমাত্র আহার 
করিলে মুখ জড়াইক্বা উঠে। ফে নিয়মে নলেন গুড়ের পায়স পাক 
করিতে হয়, নিম্নে তাহা লিখিত হইতেছে। 

ূ উপকরণ ও পরিমাণ। 

ূ 
ৃ 


ুগ্ধ 5 রঃ 5 এক সের। | 
সী ৬৬০ দক 5৬ দেড় পোয়।। ৰ 
আধ পোয়া। 
গ্বত --. '-. : আধ ছটাক। 
ছোট এলাচচুর্ণ 1 "১. এক আনা। 


পাঁয়সের পক্ষে সরু আতপ চাউল হইলেই ভাল হয়। দানাদার আস্ত 
আন্ত চাউল দ্বার! পায়স পাক করিলে উহা! আর গলিয়া যায় না। প্রথমে 
চাঁউলগুলি উত্তমরূপ ঝাড়িয়৷ বাছিয়া সমুদায় ঘ্বতে অল্প পরিমাণ ভাজিয়া 
লইতে হইবে এবং উহা ভাজা হইলে পরে তাহাতে, সমুদায় ছুপ্ধ 
ছাকিয়া 'ঢাঁলিয়া নাঁড়িতে হইবে । কেহ কেহ চাউল প্রথমে না দিয়া 
| অগ্ে ছুপ্ধ জালে চড়াইয়া থাকেন এবং উহার একটা বলক উঠিলে, তাহাতে 
পূর্বোক্ত ভঙ্জিত চাউলগুলি ঢালিয়! দেন। ফলতঃ পাঠকগণ এই উভয় 
প্রকার নিয়মের মধ্যে যে কোন নিয়মে পাক করিতে পারেন । পায়স 
| জালে থাকিলে সর্বদাই নাঁড়িতে হয়; কারণ. ভালরূপ নাড়া চাড়ার 
| ব্যাঘাত হইলে উহা ধরিয়া বা আঁকিয়া যাইবার খুব সম্ভব। জালের 
অবস্থায় নাড়িতে নাড়িতে যখন দেখা যাইবে, চাউল বেশ স্থৃসিদ্ধ হইয়াছে, 


পপ সস পপ পরপর পপ 


(১) নলেন ভিন্ন অন্ত গুড়ে পাক করিলে তাহাতে স্থগন্ধ থাকে না। 


পাস শা” পপ এপ 








৩০৩ পাক-প্রণালী ॥ [ ৭ম সংখ্যা । | 





১ পাপী শপাশী শিসীপিসস ১০ পপ ৭ ০ সপ চল পপ সম 





শিস তত আসমা সপ সল 
শী পপ 


তখন তাহাতে সমুদায় গুড় ঢালিয়! দিয়া পূর্ব আস্তে আস্তে নাড়িতে 
হইবে। এই সময় ইচ্ছা হইলে উহাতে বাদাম, পেস্তা এবং কিস্মিদ্‌ 
দিতে পারা যায়। কিস্মিসাদি দিলে উহার আস্বাদ অতি উপাদের 
হইয়া উঠে। ফলতঃ ভোৌক্তাদিগের রুচি অনুসারে উহার ব্যবহার 
স্থির করিয়া লইতে পারেন । 

অন্তর যখন দেখা যাইবে যে, পায়সের চাউলগুলি বেশ সুসিদ্ধ 
হইয়াছে এরং দ্ুপ্ধ মরিয়! ক্ষীরের ন্যায় হইয়াছে, অর্থাৎ কাটি কিন্বা 
হাতার গায়ে জড়াইয়া লাগিতেছে, তখন আর জালে রাখার আবশ্তাক 
করে না। পাক-পাত্রটী উনান হইতে নামাইয়া তাহাতে সমুদ্রায় এলাচ- 
চূর্ণ ছড়াইয়া দিয়া, একটী পরিফ্ণার পাত্রে ঢাঁকা দিয়া রাখিতে হইবে। 
পরিবেশনের সময় একবার নাড়িয়া চাড়িয়া ভোক্তাদিগকে আহার করিতে 
দেও. জানিতে পারিবে নলেন গুড়ের পারস কি প্রকার মধুর স্বাঁদ-যুস্ত। 

আমরা যে পরিমাণ পায়সের পাকের নিয়ম লিখিলাম, পাচক ও 
পাছিকাগণ প্রয়োজনান্থসারে উহার পরিমাণ বৃদ্ধি করিয়া লইতে 
পারেন। 

পায়স এদেশে যে কোন সময় হইতে প্রচলিত তাহার সঠিক বিব- 
রণ জানিবার বিশেষ কোন উপায় নাই। অতি প্রাচীন সংস্কৃত গ্রন্থে 
দেব-ভোগে উহার উল্লেখ দেখিতে পাওয়। যায়। ফলতঃ পায়স একটা 
উপাদেয় খাদ্য। যে সময় পৃথিবীর অন্যান্য জাতি সম্পূর্ণ অসভ্য ছিল, 
আহারের পরিপাট্য কোন স্থানে সাধিত হয় নাই, সেই সময় ভারতে 
পায়সের পাক-প্রণালী প্রকাশ হয়। 

হিন্দু-শাস্্রমতে পায়দ অতি পবিত্র দেব-তভোজ্য খাদ্য ৷ 





কমলালেবুর পায়ন 1 


কমলা লেবুর পায়স যে কি প্রকার মুখ-প্রিয় ও রুচি-কর তাহা! একবার 
আহার করিয়া দেখিলেই বুঝিতে পারা যায়। আমরা ইচ্ছা করি পাঠকগণ্‌ 








২য় খণ্ড।] পাক-প্রণালী। ২৩১০১ 


পপ শর 


উহ! প্রস্তত করিয়া রসনার তৃপ্তি-সাঁধন করেন। যে নিয়মে এই উপাদেয় 
খাদ্য পাক করিতে হয়, এক্ষণে তাহা উল্লেখ করা বাইতেছে। 
উপকরণ ও . পরিমাণ। 


কমল লেবুর রস ই রঃ ০085 এক পোয়া 
দুগ্ধ (খাটি) রঃ রব এক সের। 
সুজি ট রঃ হি আধ ছটাক। 
| বাদাম ৫ রর ০ আধ ছটাক। 
কিস্মিস্‌ রর নি ঃ আধ ছটাক। 
ছোট এলাচের দাঁনা ... সি রা ছুই আনা। 
চিনি এক পোয়া । 


প্রথমে জালে ছুগ্ধের ছুইটী বলক তুলিয়া রাখিতে হইবে. অথবা একটা 
উনানে উহা! জালে বসাইয়! মূছ তাপে ঘন ঘন নাড়িতে হইবে । এরূপ 
নিয়মে নাঁড়িতে হইবে তাহাতে যেন সর না পড়ে । 

এদিকে লেবুর রসে চিনি মিশাইয়া তাহা! সামান্যমাত্র গরম করিয়া 
নামাইয়। রাখিতে হইবে । পরে একটা পাঁক-পাত্র জালে চড়াইয়! তাহাতে 
সমুদায় ঘ্বত ঢালিরা দিতে হইবে এবং তাহার গীজা মরিয়া আসিলে 
বাদাম ও কিস্মিস্গুলি অক্পমাত্র ভাজিরা! পাত্রান্তরে তুলিয়া রাখিতে 
হইবে। পরে এঁ গরম ঘ্বতে এলাচের দাঁনাগুলি ছাড়িয়া দিতে 
| হইবে এবং একখানি খুস্তি দ্বারা তাহা নাড়িয়া চাড়িয়া দিয়! তাহাতে 
সমুদায় সুজি ঢালিতে হইবে। কিন্তু নাড়া বন্ধ করা হইবে না। সুজির 
অল্প লাল্ছে লাল্ছে ধরণের রঙ হইলে তাহাতে চিনি মিশ্রিত লেবুর 
রস ঢালিয়া দ্রিতে হইবে এবং একটু ফুটিতে আরম্ভ হইলে পূর্ব 
রূর্ষত গরম ছুপ্ধ অল্প অল্প পরিমাণে উহাতে ঢালিয়া দিয়া নাড়িতে 
হইবে । এইরপে ক্রমে ক্রমে সমুদ্ায় ছুপ্ধ খাওয়াইতে, হইবে। ছুপ্ধ খাও- 
| যান শেষ হইলে তাহাতে বাদাম ও কিস্মিস্‌ দিয়া অল্পক্ষণ ফুটাইলে 
ূ উহা! পায়সের আকারে গাঁঢ় হইয়? আসিবে । 


ৰ স্বত এ মী এক ছটাক। 
| 
ৰ 














০০০০০ 


৯ পপ সা হি না 





শি ৩1 তি শপ থা পর পর. ই ০, এ সরা 


র পাক-প্রণালী। *স সংখ্যা। 

এখন পাক-পার্জটা জাল হইতে নামাইা রাখিতে ধতে হইবে। (লিখিত 
নিয়মে পাক করিলে কমল! লেবুর পায়স প্রস্তত হইল । 

পায়সের জন্য মিষ্ট আস্বাদনের লেবু সংগ্রহ করিতে হয় তাহা! বোধ 
হয় সকলেই বুঝিতে পারেন) কারণ অস্্রসে ছুগ্ধ নষ্ট করিয়া থাকে । 
দুগ্ধ নষ্ট হইবে না অথচ স্ুুখাদ্য পায়স প্রস্তত হইবে, কমল! লেবুর 
পায়সে ইহাই প্রধান গুণপনা। 

এদেশে যে সকল লেবু আমদাঁনী হইয়া থাকে, তদ্সমুদায় প্রায় অক্লরস 
বিশিষ্ট; কারণ ব্যবসায়ীগণ শ্রীহট্ট হইতে কীচা অবস্তায় উহা! ভাঙিয়। 
লইয়া আইসে। স্ুুপক্ক অর্থাৎ গাছপাকা কমলার আস্বাদন অতি মধুর 
স্থৃতরাং তদ্দারা পায়স প্রস্তত করিলে, তাহা যে অন্তি উপাদেয় হইবে, 
তাহাতে আর সন্দেহ কি? 

আমরা পরীক্ষা করিয়। দেখিয়াছি, এদেশে যে সকল লেবু আসিয়া 
খাঁকে, তাহার মধ্য হইতেও বাছিয়া লইলে পায়স প্রস্তুত হইতে পারে। ৃ 


পরার” হারার 


মিষ্ট কুমড়ার হালোয়া বা মোহনভোগ । 


মিষ্ট বা মিঠা কুমড়া যে স্ুখাদ্য তরকারী, তাহা সকলেই অবগত আছেন । র 
উহা! যে কেবলমাত্র ব্যঞ্জনে ব্যবহৃত হয়, এরূপ নহে, তদ্ঘারা আবার 
নানাপ্রকার জুখাদ্য মিষ্ট দ্রবা প্রস্তত হইয়া থাকে । মিঠা কুমড়া দ্বারা যে 
নিয়মে মোহনভোগ প্রস্তত করিতে হয়, এ প্রস্তাবে তাহাই লিখিত 
হইতেছে । 

মোহনভোগের জন্য স্থপক্ক কুমড়াই প্রশস্ত ; কারণ উহা যে পরি- 
মাণে স্ুপক্ক হইবে. সেই পরিমাণে মিষ্টরসের সঞ্চার হইয়া থাকে। এমন 
কি ভাল রকম পাঁকা কুমড়া সুপ পেঁপের ন্যায় মিষ্ট বোধ হয়। 
স্থতরাং মোহনভোগের জন্য পাকা কুমড়া সংগ্রহ করাই স্ুপরামর্শ। 
ষে নিয়মে উহা! দ্বার মোহনভোগ প্রস্তত করিতে হয় এক্ষণে তাহার 
বিবরণ লিখিত হইতেছে । 


৮০ পা সস অত পপ ইস ৯ 








জনসন 


২য় খণ্ড] পাক-প্রণ।লী। ২৩০৩ 


সপ শসীসপপ্পেসপা পপ | ৭ 


ূ কুমড়। ৪ চা টান এক সের। 
সফেদ। ( চাউলের আটা) টু ... আধ পোঁয়া। 
চিনি *-" ১১১ আধ সের। 
ঘ্বৃত টা নী ৮ পাঠ এক পোয়া । 
দারুচিনির কুচি *** -** ৮০৭ দুই আনা। 

৷ লবঙ্গ -, পু ১১. আট টা। 

' বাদাম এ রঃ ১... এক ছটাক। 

৷! কিস্মিন্‌ এ 2 এ -.* এক ছটাক। 

৷ পেস্তা | রর এক ছটাক। 


| প্রথমে কুমড়া ফালা ফালা করিয়া কুটিয়া লইতে হইবে । পরে তাহার 
! বাজ ও আঁতি এবং একটু পুরু অর্থাৎ মোটাভাবে খোল! ছাড়াইয়৷ ফেলিয়৷ 
। দিতে হইবে । এখন এ কুমড়ার ফালিগুলি বেশ করিয়া পরিষণার জলে 
 ধুইয়া! লও। 

এদিকে একটা পাক-পাত্রে আবশ্তকমত জলে ধৌত কুমড়ার ফালিগুলি 
৷ উত্তমরূপে স্থসিদ্ধ কর। এবং সিদ্ধ হইলে উনান হইতে নামাইয়! রাখ। 
জল শীতল হইলে তাহা ফেলিয়! দিয়! ঝু'মড়ার ফালিগুলি উত্তমরূপে চট- 
কাইয়। পরিষ্কৃত কাপড়ে ছীকিয়া লও। 

ছাঁক1 হইলে তাহাতে চিনি, সফেদা উত্তমরূপে মিশাইয়া লও। এক্ষণে 
একখানি পরিষ্কৃত কড়া কিম্বা অন্য কোন প্রকার পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া 
তাহাতে সমুদায় ঘ্বত ঢালিয়! দেও। জালে ঘ্বৃত পাঁকিয়া আসিলে তাহাতে 
লবঙ্গ ফোড়ন দেও। অনস্তর তাহাতে পুর্বরক্ষিত কুমড়া ঢালিয়া দিয়] 
উত্তমরূপে নাড়িতে থাক। এইরূপ অবস্থায় কিছুক্ষণ জালে থাকিলে উহা 
চট্চটে হইয়! কাটি বা খুস্তির গায়ে কামড়াইয়া! ধরিতে থাকিবে এবং কুম- 
ডাব গন্ধ নষ্ট হইয়া তাহা হইতে ঘ্বত বাহির হইতে থাকিবে । এই সময় 
বাদাম, পেস্তা, কিন্মিস্‌ এবং এলাচচুর্ণ ও দারুচিনির কুচিও ঢালিয়া দিয়া 
ছুই চারিবার নাড়াচাঁড়ার পর জাল হইতে নামাইয়া লইবে। | 

যদি উহা বরফির ন্তায় জমাইতে ইচ্ছা থাকে, তবে একখানি খাল! 


পপ ৬৯ পসরা 


ূ 


সস 











৯ ৩০ পপ আর» এ, আস. রর পাস এর 


বা পাথর অথবা৷ তৎসদৃশ অন্য কোন পাত্রে সামান্ত পরিমাণ ঘ্বত মাখাইয়া 
তাহাতে উহ? ঢালিয়া। সমান করিয়। দিবে এবং কঠিন হইলে বরফির 
আকারে ইচ্ছামত ছোট কিম্বা বড় আকারে কাটিয়া লইলেই হইল। আর 
যদি মোহনভোগের নভ্ভায় রাখিয়া আহাঁর করিতে ইচ্ছা! হয়, তবে অমনি 
আহার করিলেই চলিতে পারে । 

এই মোহনভোগ যেরূপ স্থখাদ্য, তাহ! একবার প্রস্তৃত করিয়া পরীক্ষা 
করিলেই শুবিতে পারা যায়। 

আমর বাদাম, পেস্ত। এবং কিস্মিসের যেরূপ পরিমাণ উল্লেখ করিলাম, 
ভোক্তাগণ ইচ্ছা এবং রুচি অনুসারে উহার পরিমাণ ভাস বৃদ্ধি করিয়া 
লইতে পাবেন । 


০ 


পেঁপের ডাল্লা | 


কীচা পাপিয়া বা পেঁপের দ্বারা অতি উপাদেয় ডাল! প্রস্তুত হইয়া 
থাকে। নিরামিষ-ভোজীদিগের নিকট এই ব্যঞ্রনের অত্যন্ত আদর । 
রোগীকে পর্য্যস্ত পেঁপের ডালা পথ্যে ব্যবস্থা করিতে পার] যায়। বিশেষত: 
অর্শ রোগে উহ অতি স্থপথ্য | যে নিয়মে এই সুখাদ্য ব্যঞ্জন রন্ধন করিতে 
হয়, তাহার বিবরণ লিখিত হইতেছে। 
উপকরণ ও পরিমাণ 


পেঁপে (কুট!) ৮০, ৮০, এক সের। 
জিরামরিচ বাটা -* *, এক তোল]। 
তেজপাত! রর রঃ চারি খানি। 
জির! **, টি এক আনা । 
ধনে বাটা ৮, ও তিন তোলা । 
তিল বাটা টা ৪ এক তোলা । 
চিনি ১" *+. আধ ছটাক। 


বিছুদ্ধ ++ ৫ এক ছটাক। 


৩০৪ | পাক-প্রণালী | [৮ম সংখ্যা । 





। ২য় খণ্ড । ] পাক-প্রণালী। ৩০৫ 











৪. ৮ পপি পাপা জী শা 


দ্ৃত (১) রঃ রঃ এক ছটাক। 
ৃ পিঠালী টা যা এক তোঁল1। 
| ফুলবড়ী -" -*1 আধ পোয়া। 
লবণ নর ৮০১, তিন তোলা। 
জল নয় পোয়।। 


প্রথমে পেঁপের খোসা চিন ডাল্লার সক ছোট ছোট ডুম] করিয়! 
কুটিয়া লইতে হইবে । তরকারীমাত্রই যে, কুটিয়া শীতল জলে ধুইয়। 
লইতে হয়, তাহ1 বেন মনে থাকে । 

এখন একটা হাঁড়িতে ছুই সের জল জালে চড়াও । এবং সেই জলে 
পেঁপেগুলি দিদ্ধ কর। ঝাল ভীল্লা কিম্বা মাছের সহিত পেঁপে রাধিতে 
হইলে অল্প মাত্রায় হরিদ্রাবাট। অথবা গুড়! দিয়া সিদ্ধ করিয়। লওয়। ব্যবস্থা । 
৷ জালের অবস্থায় একখানি সর হাঁড়ির মুখে ঢাকিয়া দিলে উহা! ীপ্রই সিদ্ধ 
র হইয়া আইসে। এস্থলে একটী কথা মনে রাখ! আবশ্যক, অর্থাৎ গাছের 
| টাট্‌ক। পেঁপে হইলে তাহা যেমন শ্রীপ্র স্থুসিদ্ধ হইয়া থাকে এবং তরকারীর 
ূ ষে প্রকার চমৎকার আন্বাদন হয়, বাসী শুটকা পেঁপের সেরূপ হয় না। 

পেঁপে দিদ্ধ হইলে তাহা নামাইয়া জল গালিয়া ফেলিতে হয় । 

এ দিকে একটা পাক-পাত্রে আধ ছটাক দ্বত জালে চড়াইয়া তাহাতে 
| বড়িগুলি ভাজিযা অন্ত পাত্রে তুলিয়। রাখিতে হইবে । বড়ী তুলিয়া পাক- 
। পাত্রে অর্দেক দ্বত ঢালির়া দিতে হইবে এবং তাহা পাকিয়া আসিলে 
তাহাতে তেজপাতা ও জিরা! ফোড়ন দিয়া মধ্যে মধো নার্ভীতে হইবে। 


ক পপ সপ পা ৯ সপ পাপা ০ পপ শা পপ শপে তা স্প ০  এ শপ 


যখন দেখা যাইবে উহ বেশ সম্বরার মত হইয়াছে, তখন তাহাতে পূর্বব- 
রক্ষিত পেঁপেগুলি ঢালিয়। দিয়! হয় কাটি দ্বারা কিশ্বা বেড়ী দিয় পাত্রটা 
| ধরিয়া মধ্যে মধ্যে তরকারী গুলি উপ্টাইর দিতে হইবে। অল্পক্ষণমাত্র 
| আলে থাকিলে পেঁপের একটু রং পরিবস্তিত হইয়া! আসিবে, ঈষৎ বাদামী 








(১) বাহার! তৈল দ্বার! রন্ধন করিবেন, তাহার এক ছটাক ই 
ৃ রন্ধন সারিয়া শেষে আধ ছটাক দ্বত বনে দিবেন । 


শত -৮- 





আর এ. ০৫ এর” এর চর ক সস 


সপ সস পপ ০৮ পপ এস ০ সর পা, 
শপ এ 


সস আসি আপি 





চর 


| 
ূ 
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৪৬, 





পেঁপে অন্পমাত্রায় ভাজিয়া লইলে, কাঁচা পেঁপের এক প্রকার হুর্গন্ধ নষ্ট হইয়া 
থাকে। 

ধনে বাটার সহিত একবার ফুটিয়া আসিলে তাহাতে জিরামরিচ বাটা ূ 
দিয়! নাড়িয়। চাঁড়িয় দিতে হইবে । এইরূপ অবস্থায় অল্পক্ষণ জালে থাকিলে ৃ 
উহ ঘন হইয়া! আসিবে ; তখন আর বিলম্ব না করিয়! দুগ্ধ, চিনি, তিলবাট! 
এবং পিঠালি এক সঙ্গে গুলিয়! ব্যঞ্জনে ঢালিয়। দিতে হইবে । অনস্তর 
তাহাতে বড়ী ভাজা এবং অবশিষ্ট ঘ্ৃত ঢালিয়। দিয় বেশ করিয়! নাড়িয়া 
চাড়িয়া নামাইয়া রাখিলেই পেঁপের মিষ্ট ডীব্প। রন্ধন হইল। 

পেঁপের ঝাল ডাল্লা রীধিতে হইলে, লঙ্কা ফোড়ন দিতে হর। ছুগ্ধ, 
ৰ ূ র্ | 
মিষ্ট, তিল প্রভৃতি আদৌ বাবহার হয় না। এবং পুর্ব লিখিত নিয়মানুসারে | 
রন্ধন করিয়। লইতে হয়। দ্বতের অভাবে কেবলমাত্র তৈল দ্বারাও রগ্ধন ূ 
হইতে পারে । তবে নিরামিষ টাল্লায় একটু গ্বত হইলে আস্বাদন ভাল 
হইয় থাঁকে। অসমর্থের পক্ষে প্রথমে তৈল দ্বারা রন্ধন করিয়! নামাইবাঁর 
সময় ব্যঞ্জনে অন্নমাত্র ঘ্বত ছড়াইয়া! দ্রিলেই চলিতে পারে । | 


ডীল্লায় আদৌ ঝোল রাখা উচিত নহে। বেশ ঘন ঘন থকৃথকে | 
| ] 

ূ 

! 


ূ 

ূ 

রঃ ৯ | 

ধরণের হইবে । তখন তাহাতে ধনে বাটা জলে গুলিয়! ঢাঁলিয়! দিতে হইবে । ৰ 
ৃ 

| 








হইলেই নামান আবশ্যক । 


বাঁশের কৌড়ার ডীল্লা ৷ 


আয়াস সাধ্য । মনে করিলে প্রত্যেক ব্যক্তিই উহা পাঁক করিয়৷ 'পরীক্ষ! 
করিতে পারেন। বাশের কৌড় কাহাকে বলে, এবং উহ! দ্বারা কি; 
নিয়মে ব্যঞঙ্জন রন্ধন করিতে হয়, এক্ষণে তাহা লিখিত হইতেছে । 


] 
ভাল করিয়। রাধিতে পারিলে এই উীল্লা! অত্যন্ত স্থখাদ্য অথচ সামান্য ূ 


আবণ ও ভাদ্র মাসে যখন বাশের নৃতন অস্কুর বা কৌড় হইতে আস্ত 
ইয়। তথন একটা সতেজ কৌড় বাছি্না তাহা'র উপর একটা শুন্য হাড়ি এরূপ 
ভাবে উপুড় করিয়! স্থাপন করিতে হৃইবে, যেন হাঁড়িটী ঠরেলিয়া উঠিতে না 


পা এসব 
শা উপ 





৯ ০২ পাস». এসএ 


| ২য় খণ্ড |] পাকণ-্্রণালী। ৩০৭ 








০ পাট এ 








পপ পপ এ সপ ্জ 


ৃ 
পারে । পোনর ষোল দিন হাঁড়িটা এইরূপ অবস্থায় রাখিয়া পরে হাঁড়ির 
সহিত কৌড়ের গোড়া কাটিয়া লইতে হইবে । পরে হাড়িটা ভাঙ্গিয়। 
ফেলিলে, দেখিতে পাইবে বাঁধা কপির ন্যায় ঠিক হ্থাড়ি জোড়া একটা 
শাদা তাল বাধা কৌড় হইয়াছে । এক্ষণে এই ড় দ্বারা ব্যঞ্জন রীধিতে 
হইবে । এই ব্যঞ্রনে যে যে দ্রবোর যে পরিমাণ উপকরণ লাগিয়া! থাকে, 
তাহার তালিক। লিখিত হইল । 
উপকরণ ও পরিমাণ । 


কৌোঁড় ১ রর ঠা এক সের। 
গোল আলু **, উঃ *-* আধ সের। 
ছোলা ব। শাদ| বড় মটর (ভিজ) ৫: আধ পোয়া। 
ধনিয়া বাটা ... ১ *** ভুই তোলা। 
জির৷ মরিচ বাটা ৮.* 5: তিন তোল] । 
হরিদ্রা বাটা... রি *** ছুই তোলা । 
দারুচিনি বাটা -.. *** *-" আধ তোল! । 
লবঙ্গ বাট। *** *** ৮০ এক তোলা । 
ছোট এলাচ ০. ০ *** আধ তোলা। 
পাঁচ ফোড়ন .** ০ ক চারি আনা । 
৷ তেজপত্র রর রি ৫ এক সিকি। 
ূ লবণ রি নু তিন তোল]। 
' স্বৃত রি ৪ ৫ তিন ছটাক। 
জল হী এক পোয়া। 


প্রথমে তরকারীর উপযুক্ত আকারে কৌড়টা ছাল ফেলাইয়া ডুমা 
ডুমা ধরণে কুটিয়া রাখ, অনস্তর আলু কুটিয়া ও ধুইয়া পৃথক পৃথক স্থানে 
ূ রা।খত হইবে । 
ূ এখন একটা পাক-পাত্র জালে চড়াইয়! তাহাতে জল ঢালিয়া দেও। 
৷ পরে তাহাতে কুটা কৌড় ঢালিয়৷ দিয়া সিদ্ধ করিয়া লও, বখন দেখ! 
র যাইবে বেশ সিদ্ধ হইয়াছে, তখন উহা নামাইয়া জল গালিয়। ফেলিয়া 








৩০৮ পাঁক-প্রণালী। [৮ম সংখ্য।। 


পম তল পপ পাস 


দেও এবং ঠাণ্ডা হইলে কৌড়গুলি উত্তমরূপে চট্কাইয়া তাহাতে ধনে বাটা, 
হরিদ্রা বাটা) জিরামরিচ বাটা, এবং লবণ মিশাইয়া রাখ । কেহ কেহ উহা 
না চট্কাইয়! ডূম! ধরণেও রাধিয়া থাকেন। 

এদিকে একটী পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া তাহাঁতে এক ছটাক দ্বৃত ঢালিয়। 
দেও। যখন উহা পাঁকিয়। আসিবে, তখন তাহাতে পাঁচ ফোড়ন দিয়। আলু, 
পরে চট্কান কৌড়, এবং ছোলাগুলি ঢালিয়। দিয়া নাড়িতে থাক। অনস্তর 
তাহাতে জল ও তেজ্পত্র দিয়! পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখ । পাঁচ ছয় 
মিনিট পরে ঢাকনি খুলিয়া! দারুচিনি বাটা, লবঙ্গ বাট। এবং এলাচ বাট 
অবশিষ্ট ঘ্বতে গুলিয়! ব্যঞ্জনে ঢালিয়া দেও। ব্যপ্তন এখন আর জালে 
রাখিবার প্রয়োজন নাই, উহা! একবার নাঁড়িয়া চাঁড়িয়া পাঁক-পাত্রটীর মুখ 
বন্ধ করিয়া রাখিয়! দেও। পরিবেশন কালে আর একবার নাড়িয়া! লইয়া 
পরিবেশন করিবে । এখন ভোক্তাগণ বুঝিতে পারিবেন এই ডাল্না 
কেমন মুখ-প্রিয়। 


চিড়ার ঘণ্ট । 


পূর্বব বঙ্গের মহিলারা চিড়া দ্বারা এক প্রকার উপাঁদের ব্যঞ্জন রন্ধন 
করিয়া থাকেন। এই পাকের নিয়ম অতি সহজ। বঙ্গদেশের সকল 
স্থানে চিড়ার ঘণ্ট রীধিবার নিয়ম জানা নাই, এজন্য আমরা আশা করি 
এই প্রবন্ধ পাঠ করিয়া! অন্ান্ত স্থান সমূহে উহার আদর বৃদ্ধি হইতে পারে । 

পরিষ্কৃত সোকু চিড়াই ঘণ্টের উপযুক্ত । প্রথমতঃ চিড়াগুলি উত্তমরূপে 
ঝাড়ির! বাছিয়া লওয়! প্রয়োজন । এস্থলে পাঠকগণের একটী কথ! মনে 
রাখা আবশ্তক, চিড়! অধিক দিনের হইলে উহার আম্বাদন আতিক্ত হইয়া 
থাকে । এজন্ত টাটকা] চিড়া দ্বারা উহা পাক করিলে ভাল হয়। 

মতস্তের সহিত রন্ধন করিলে এই ঘণ্ট অতি উপাদেয় হইয়া থাকে । 
মতন্তের মধ্যে রোহিত কিস্বা কাতলার মস্তক হইলেই ভাল হয়। মন্তকের 
অভাবে মতন্তের ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র ডূম! ঘবারাও হইতে পারে। রুচি ভেদে কেহ 


১১১১0 
স্পা পর 


২য় খণ্ড । ] 


২৩০৯ 





কেহ ঈষৎ পচ! গোছের মাছের সহিত এই ঘণ্ট পাক করিয়া থাকেন এবং 
তাহাঁতে উপযুক্ত পরিমাণ পিয়াঁজও ব্যবহার হইয়া থাকে। যেষেদ্রব্যের 
যেরূপ উপকরণ লইয়া! এই ঘণ্ট রন্ধন করিতে হয়, এক্ষণে তাহ! লিখিত 


হইতেছে। 


চিড়া 


ধনে বাটা 
হরিদ্রা বাটা 
জির৷ বাটা 


লবণ 
ত্বৃত 
তেজপত্র 


ছোট এলাচের দানা 


দারুচিনি 
লবঙ্গ 
আদার কুটি 
জল 


উপকরণ ও পরিমাণ। 


রোহিত মত্ন্তের মস্তক ( অভাবে ভাজ। ম্স্ত্য ) 


লঙ্কা বাটা (১) 


প্রথমে চিড়াগুলি উত্তমরূপে 


আধ সের। 
এক সের। 
চারি তোল! । 
ছুই তোল! । 
ছই তোল]। 
এক তোলা । 
তিন তোলা। 
তিন ছটাক। 
চারি খানি । 
চারি আনা । 
ছয় আনা । 
ছয় আনা। 
ছুই তোলা ।, 
এক সের। 


বশ্তক। এখন একখানি 


পরিফৃত কড়া জালে চড়াইয়। গরম করিতে হইবে । উহ! গরম. হইলে 
| তাহাতে চিড়াগুলি ঢালিয়া দিয়া একখানি খুস্তি দ্বারা অনবরত. নাড়িতে 
| হইবে। এইরূপ অবস্থায় অরক্ষণ জালে থাকিলে চিড়া ঈষৎ লাল্ছে রঙের 
হইয়া আসিবে এবং ছুই একটা ফুটিতে আরম্ভ করিবে । এখন উহা! নামাইয়া 


(১) রুচি অনুসারে কম করিতে পারা যায়। | 





সথ। 


৩১০ পাক-প্রণালী। [৮ সংখ্যা । 





অপর একটা পাত্রে রাখিতে হইবে। কেহ কেহ আবার এইরূপ ভাজিবার 
সময় এক ঝিনুক পরিমাণ লবণ জলও তাহাতে মাখাইয়া ভাজিয়। থাকেন। 

চিড়া নামাইয়া কড়াখানি ধুইয়! পুণছিয়া পুনর্ধার জালে চড়াইতে হইবে 
এবং উহা! গরম হইলে তাহাতে এক ছটাক দ্বত ঢালিয়া দিতে হইবে। 
স্বত পাকিয়! আসিলে তাহাতে মাছের মাথাটা ভাজিতে হইবে । এই সময় 
একটী কথা মনে রাখা আবশ্তক। মস্তক উত্তমরূপে ধুইয়া এবং 
দৌ-চিরা করিয়! লইতে হইবে । মাথার অভাবে ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র মৎস্ত খণ্ড তৈল 
অথবা ঘুতে ভাজিয়া লইলেও চলিতে পারে। ভাজার অবস্থায় সর্বদাই 
নাড়িয়া দিতে হয়। পরে তাহাতে এক তোল! লবণ দিয়! নাড়িতে হইবে। 
এইরূপ নাড়া চাড়াতে যখন উহা! ভাঙ্গিয়া আসিবে অথচ ভাজা হইবে, 
তখন তাহা নামাইয়! রাখিবে। 

এই সময় একটা পরিস্কৃত হাঁড়ি জালে চড়াইতে হইবে এবং উহা! গরম 
হইলে তাহাতে এক ছটাক ঘ্বত ঢালিয়! দিতে হইবে, জালে উহার গাঁজা 
মরিয়া আসিলে তাহাতে সমুদয় তেজপত্র ও আদার কুচি এবং অর্ধেক 
এলাচের দানা, অর্ধেক দারুচিনির কুচি, অর্দেক লবঙ্গ অল্পক্ষণ নাড়িয়! চাড়িয়! 
দিতে হইবে, উহা! ভাজ! ভাজ। অর্থাৎ লাল্ছে ধরণ হইলে, ধনে বাটা, 
লঙ্কা বাটা, হরিদ্রা বাটা, জিরা বাটা জলে গুলিয়া হাঁড়িতে ঢালিয়৷ দিয়া 
ছুই একবার নাঁড়িয়। পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া দিতে হইবে। এইরূপ 
অবস্থায় কিছুক্ষণ জালে থাকিলে যখন জল ফুটিয়া উঠিবে, তখন ঢাক্নি 
থানি খুলিয়৷ চিড়া ভাজা মতশ্তের মস্তক অথবা ভাজ মাছ এবং লবণ 
তাহাতে ঢালিয়া দিতে হইবে । সমুদয় গুলি ঢালিয়! দেওয়া! হইলে 
একবার নাড়িয়! চাড়িয়। পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া দিতে হইবে। এই 
অবস্থায় মধ্যে মধ্যে ঢাকনি খানি খুলিয়া এক একবার নাড়িয়া চাড়িয়া 
দেওয়া আবশ্তক। 
যত জল মরিয়া আসিবে, ততই অধিক পরিমাণে নাড়িলে ভাল হয়, 
কারণ সেই অবস্থায় ধরিয়া! বা আকিয়! যাইবার সম্ভব । 

যখন দেখা যাইবে ব্যঞ্জনের জল মরিয়৷ বেশ থক্থকে গোছ হইয়াছে, 





গারো 
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ূ 

করা সিজ্রলজজারমরনগালাচরগদ্রান্লাল্জিব এবং উহার এক প্রকার রঙ হইয়াছে, তখন আর বিলম্ব না! করিয়া অবশিষ্ট 
এরলাচের দানা, দারচিনি এবং লবঙ্গ উত্তমরূপে খিচ-শুন্ত ভাঁবে বাটিয়! ঘ্বতের 
সহিত মিশাইয়া ব্যঞ্রনে ঢালিয়! দিতে হইবে । এই সময় আর একবার 
নাড়িয়! চাঁড়িয়া পাক-পাত্রের মুখ ঢাঁকিয়া রাঁখিকে হইবে। যতক্ষণ পর্যন্ত 
পরিবেশন কর। না হয়, ততক্ষণ ঢাকা রাখাই প্রশস্ত। কারণ উহা! খুলিয়! 
রাখিলে মসলাঁদির সুগন্ধ নির্গত হইয়া! যায়। অনস্তর পরিবেশনকাঁলে 

আর একবার ব্যঞ্জন নাঁড়িয়! চাঁড়িয়া পরিবেশন করিতে হইবে । 

ৰ এখন পাঁচকগণ বুঝিতে পারিলেন, চিড়াঁর ঘণ্ট রন্ধন কত সহজ এবং 

কিরূপ সামাগঁ ব্যয়-সাধ্য। অতএব ইচ্ছা করিলেই যে, প্রত্যেক" গ্রহস্থ 

উহা রন্ধন করিয়! আম্মীয়স্বজনের রসনা পরিতৃপ্ত করিতে পারিবেন, 

তাহাতে আর কোন-সন্দেহ নাই । 





(পা সস পা 


তুন্কী রোটী | 


ূ 

ূ 

ূ 

| রোটী বা র৯ঈর যধ্যে ইহা! একটী জ্রখাদা । উত্তমরূপে প্রস্তত করিতে 
পারিলে সকলেরই রসনা উহার উপাদেয়ত্ঞা স্বীকার করিয়া থাকে । যে 
নিয়মে এই উপাদেয় রোঁটা প্রস্তত করিতে হর তাহ! লিখিত হইতেছে । 

ৰ 


উপকরণ ও পরিমাঁণ। 


ময়দা ৮ ৪ ট এক সের। 
নত ৫, তি এক পোয়া। 

দ্ধ ৫ ৮৯? রি এক পোয়া। 

লবণ রর দেড় তোলা । 


প্রথমে ময়দায় ডি বত মাখাইয়া পরে তাহাতে ভা ও লবণ দিতে 
হইবে। এখন ছুপ্ধাদ্ির সহিত উহ! উত্তমরূপে মর্দন অর্থাৎ দলিতে হইবে। 
লুচি ও রোটার ময়দা অধিক পরিমাঁণে মর্দন করিলে তন্বারা খাদ্য দ্রব্য 
অতি উত্তম হইয়া থাকে। অর্থাৎ রোটী প্রভৃতি অত্যন্ত কোমল হয়। 


সস 
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পেপসি 


এইরূপ মর্দনের অবস্থায় মধ্যে মধ্যে অল্প পরিমাঁণে জল দিয়! খমির প্রস্তুত 
করিতে হইবে । উপযুক্ত আকারে খমির প্রস্তত হইলে তাহাতে অবশিষ্ট 
দ্বত মাথাইয়া তিন তোল পরিমিত এক একটা লেট্রী তৈয়ার করিতে 
হইবে। এখন এর লেট্রী বেল্না দ্বারা পাঁপরের মত রোটী প্রস্তত করিয়া 
তাওয়ায় স্থাপন করিতে হইবে। তাশয়ায় স্থাপিত হইলে আর একটা 
পাত্র দ্বারা তাহ। গ্টাকিয়। দিয়া নিম্ন ও উর্ধে কয়লার আগুণ চাঁপাইয়। 
দ্রিতে হইবে । আগুণের আঁচ অনুসারে অন্ন সময়ের মধ্যে রোটী প্রস্তৃত 
হইবে। লিখিত নিয়মে রোটা প্রত্তত করিলেই তুন্কী রোটা তৈয়ার হইল। 
এখন ভোক্তাগণ উহ! আহার করিয়! দেখুন, তুন্কী রোটা বাস্তবিক তাহা- 
দিগের রসনার আনন্দ-দ্ধন করিতে পারে কি না। 


চিংড়ী মাছের সহিত বুটের দাইল। 
নিরামিষ বুটের দাইল ভাল করিয়া রীধিতে পারিলে ঠিক মাংসের 
হ্তায় উহার আস্বাদন হইয় থাকে, স্থতরাং রোহিত প্রভৃতি মাছের মাথা 
কিম্বা চিংড়ী মাছের সহিত রীধিলে উহা যে, বাস্তবিক অত্যন্ত মধুর এষং 
উপাদেয় হয়, তাহা বল! বাহুল্য । দাইল রীধিবার নিয়ম নিয়ে পাঠ কর । 
উপকরণ ও পরিমাণ । 


বুটের দাইল -** --* ৮. এক সের । 
মত্ত ( ডুমা! ডুম। ধরণে ) -** '**. এক সের। 
হরিদ্রা! বাটা "-" -** ***. তিন তোল]। 
ধনে বাটা “০, ০ ..... চারি তোঁলা। 
লঙ্কা বাটা না রা রা আধ তোলা। 
আস্ত লঙ্কা! ঠা ৪ ৪ ছুই টা। 
জিরামরিচ বাটা --" -** ছুই তোলা । 
আদার কুচি ও ৫ ৪2 আধ তোলা। 


চোট এলাচ '** "৮০ চারি আনা। 
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ছি ,. সপোন 


দারুচিনি ঠা ও চারি আনা । 
লবঙ্গ এ -* ১. চারি আনা। 
তেজপত্র রী ও 8 ছয় খানি । 
বত টি ১.1. আধ পোয়া । 
তৈল -* - ৮ এক পোয়া । 
লবণ -** 1 *** ছয় তোলা। 
বাতাস! ব! চিনি 

বিকাও ] এক তোল । 
জল **- তিন সের । 


বড় বড় টাটকা গল্দা অথব। বাগ্দা চি'ড়ীই প্রশস্ত। মাছগুলি 
প্রথমতঃ উত্তমরূপে কুটিয়া বাছিয়া লইবে। পরে তাহাতে তিন তোলা! 
লবণ মাথাইয়! জলে উত্তমরূপে ধুইয়া৷ লইবে। 

এদিকে একখানি কড়া! জালে চড়াইয়া তাহাতে সমুদায় তৈল ঢালিয়া 
দিবে এবং উহ! পাকিয়া আসিলে তাহাতে মাছগুলি বাদামী ধরণে ভাজিয়া 
তুলিয়া! রাখিবে। 

মাছ প্রস্তত করা হইলে দাইল প্রস্তুত করিতে হইবে । টাট্কা দানাদার 
দাইল হইলেই ভাল হয়। অধিক দ্দিনের পুরাতন দাইল শীপ্র সিদ্ধ হইতে 
বিলম্ব হয় এবং আস্বাদন তত ভাল হয় না । আর ভাঙা ভাঙ। দাইল হইলে 
উহ! গলিয়া গিয়া! কাদার মত হইয়া থাকে । বুটের দাইল কাদার মত হইলে 
তত ভাল হয় না, দাইল গুলি আস্ত আন্ত থাকিবে অথচ উহা স্থসিদ্ধ হইয়া 
ফাটিয়া! পড়িবে এবং মুখে দিলে মিলাইয়া যাইবে । এইরূপ দাইলই অতি 
উপাদেয় । 

দাইলগুলি প্রথমে উত্তমন্ধপে ঝাঁড়িয়া বাছিয়া লইবে। হাত বাছাই 
ধারতে পারিলে ভাল হয়। পরে তাহা পরিফৃত জলে উত্তমরূপে ধুইয়া 
লইবে, এখন এই ধৌত দাইলগুলি বাতাসে ছড়াইয়! দিবে এবং মধ্যে মধ্যে 
নাড়িয়। চাড়িয়া দিতে থাকিবে । এইরূপ অবস্থায় অল্পক্ষণ থাকিলে উহ! 
শুফ এবং ঝৰ্রে হইয়। াঠবে । | 


শিপ পরার 
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এখন [জিতের পরিমাণ ঘ্বতের সহিত দি পাক-পাত্র জালে চড়াইবে, 
এবং উহা পাকিয়া আসিলে তাহাতে লঙ্কা), তেজ পাতা এবং এলাচের দানা 
দারুচিনি ও লবঙ্গ প্রত্যেক অদ্ধ পরিমাণ আর সমুদায় আদার কুচি এ ঘ্বতে 
চালিয়! দিয়া নাঁড়িতে থাকিবে । যখন দেখা যাইবে, জালে বাদামী বর্ণের 
হইয়াছে, তখন তাহাতে দাইল গুলি ঢালিয়। দিয় নাড়িতে হইবে এবং 
ছুই একটা ফুটিতে আরন্ত হইলে তাহাতে গরম জল ঢালিয়া দিবে । উহা 
ঢাঁলিয়। দরিয়া পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়। রাখিবে । 

কিছুক্ষণ উহ! জালে থাকিলে উলিয়া উঠিবে, তখন ঢাকনি খানির 
অর্ধেক খুলিয়া রাখিবে এবং হরিদ্রা বাট! ছাড়িয়৷ দিবে । দাইল অধিক 
উথলিয়া পড়িতে আরম্ভ হইলে একটু ঘৃত কিন্বা তৈল তাহাতে ঢালিয়! 
দিলে উহ] বন্ধ হইয়া আঁদিবে। কিছুক্ষণ ফুটার পর তাহাতে ভাজ মাছ- 
গুলি ঢালিয়া দিতে হইবে । এইরূপ অবস্থায় জাল পাইলে দাইল বেশ 
স্থসিদ্ধ হইয়া আসিবে । তখন কাটি দিয়া বেশ করিয়া নাড়িয়া। দিতে 
হইবে। এই সময় চিনি ও লবণ দেওয়া আবশ্রক। ধনে, জিরাম্িচ 
বাটা এবং লঙ্ক। বাটাও এই সঙ্গে দিবে । 

দাইলের জল মরিয়া আসিলে এবং উহা' স্ুসিদ্ধ হইলে. অধিক জাল 
দেওয়। উচিত নহে, কারণ এই সময় উহা! ধরিয়! যাইবার বিশেষ সম্ভব । 
সুতরাং সামান্য আঁচে রাখিয়া! সর্বদা ধীরে ধীরে উহা নাড়িয়! চাড়িয়া 
দিতে থাকিবে । 

যখন দেখা যাইবে দাইল বেশ সুসিদ্ধ ও থকৃথকে হইয়া আসিয়াছে, 
তখন অবশিষ্ট গরম মসল। খিচ-শুন্য ভাঁবে উত্তমরূপে বাটিয়া অবশিষ্ট ঘুতের 
সহিত মিশাইয়া দাইলে ঢালিয়! দিতে হইবে । এই সময় আর একবার 
কাটি দিয় উত্তমরূপে নাঙিয়া চাড়িয়া পাক-পাত্রটার মুখ ঢাকিয়া নামাইয়া 
রাখিবে । অন্ততঃ দশ মিনিট পরে এই দাইল আহার করিয়। দেখ, চিংড়ী 
মাছের সহিত বুটের দাইল কেমন স্থখাদ্য হইয়াছে । 
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তপন্তা মাছের ইহুদি লবাঁদান। 


ইহুদিদ্রিগের মধ্যে তপস্তা মাছের লবাদানের বিশেষ আদর 

দেখিতে পাওয়া যাঁয়। বাস্তবিক এই লবাদাঁন যথার্থই রসনার প্রলো- 

ভনীয়। ধিনি একবার উহার আস্বাদন ভোগ করিয়াছেন, তিনি আর 

কম্মিনকালেও তাহ] ভুলিতে পারেন কিনা সন্দেহ । ষে নিয়মে এই সুখাদ্য 

ব্যঞ্জন রন্ধন করিতে হর, তাহার আনুপূর্ব্িক বৃত্তান্ত নিয়ে লিখিত হইতেছে। 
উপকরণ ও পরিমাণ । 


তপস্ত। মত্হ্য (১) .*, রা রি এক সের । 
আলু রঃ রি **১ আধ সের। 
আঘ্র খণ্ড (কাচা) ০১ রর ১০. আধ পোয়া। 
চিনি না. রঃ ১১ এক ছটাক। 
পিয়াজ কুচি রর ছি ১১০ আধ পোয়া । 
আদ বাটা রর ৫ ১. এক তোল! । 
ধনে বাট। রঃ নি ১ ছুই তোল! । 
হরিদ্র। বাটা! 4 রঃ ১১. এক তোলা। 
জিরা মরিচ বাটা রর ১.৮. এক তোল!।। 
ছোট এলাচের দানা .. রঃ ...... চারি আনা। 
লবঙ্গ ৮৪ রঃ »* চারি.আনা। 
দারুচিনি নয রে ১১. চারি আনা। 
ঘৃত 89 ১ এক ছটাক। 
তৈল নু টন হী এক পোয়া । 
লবণ ্ সাড়ে পাচ তোলা । 


' লবাদানের পক্ষে বড় বড় আকারের ডিমযুক্ক মাছ হইলেই ভাল হয়। 
প্রথমে মাছগুলি কুটিয়।৷ বাছিয়া লইতে হইবে। মাছ কুটিয়! ছোট ছোট 
না করিয়া আস্ত আস্ত মাছ বাছিয়া রাখিতে হইবে। মাছ বাছা হইলে 


(১) বড় বড় এবং ডিমওয়াল। 'অথচ টাটকা হওয়া আবশ্তক। 
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তাহাতে সাড়ে জি তোলা, লবণ মাখাইয়' রা উঞ্ণজজলে উত্তমরূপে 
(বেশী জলে) ধুইয়া লইলে তাহাতে মাছের আঁস্টিয়। গন্ধ নষ্ট হইয়া থাকে । 
এখন এই ধৌত মাছে হরিদ্রা' বাট! মাথিয়া লইতে হইবে। 
, এদিকে এক খানি কড়াঁতে সমুদায় তৈল জালে চড়াইয়! পাকাইয়া 
লইতে হইবে । উহ! পাঁকিয়! আসিলে তাহাতে অর্ধেক পিয়াজ ভাজিয়া 
তুলিয়া রাখিতে হইবে। এখন ত্র তৈলে আলুগুলি ছাড়িয়া দিয়া ঈষৎ 
বাদামী ধরণের হইলে তুলিয়া পাত্রাস্তরে রাখিতে হইবে । পরে সেই 
তৈলে ধৌত মতস্ত গুলি ভাজিয়া লইতে হইবে । ভাজিবার সময় এবূপ 
নিয়মে ভাজিতে হইবে, উহা! যেন ভাঙ্গিয়া চুরিয়া না যায় এবং 
চুইয়া না আইদে। লিখিত নিয়মে মাছ ভাজা হইলে তাহাও 
তুলিয়া অন্য পাত্রে রাখিতে হইবে । মাছ ভাজা হইলে যে অবশিষ্ট তৈল 
থাকিবে, তাহা এই ব্যঞ্জনে ব্যবহার না করিয়! তদ্বার! অন্য তরকারী পাক 
করিলে ভাল হয়। কারণ এ পোড়া তৈলে রন্ধন করিলে ব্যঞ্জনের 
আস্বাদ মন্দ হইয়া থাকে । 

এদিকে একটি পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া তাহাতে অর্ধেক দ্বত ঢালিয়। 
দেও; এবং উহা! পাঁকিয়া আসিলে তাহাতে অবশিষ্ট পিয়াজ ভাজিয়! 
তুলিয়া রাখ । এখন সেই ঘ্বতে অর্দেক এলাচের দানা, অর্ধেক দারচিনির 
কুচি এবং অর্ধেক লবঙ্গ ফোড়ন দিয়! নাড়িতে থাক। যখন দেখা যাইবে 
বাদামী রঙ হইয়াছে, তখন তাহাতে আদা বাটা, ধনে বাট! দিয়া 
নাড়িতে আরম্ভ কর, এবং ভীহার এক প্রকার স্তুগন্ধ বাহির হইলে 
তাহাতে আম গোল! ও জল ঢালিয়া৷ দিতে হইবে । 

লবাদানের উপযুক্ত আম প্রস্তুত করিতে হইলে প্রথমে আমগুলির 
খোসা ছাড়াইয়! খণ্ড খণ্ড করিতে হইবে । পরে তাহাতে চুণ মাথাইয়। 
অন্ততঃ এক ঘণ্টা কাল ভিজাইয়! রাখিতে হইবে। এক ঘণ্টা পরে পরিষ্কৃত 
1 জলে উহা! উত্তমরূপে ধুইয়া ফেলিতে হইবে । বেশ করিয়া ধৌঁত হইলে 
তখন তাহা জলে সিদ্ধ করিতে হইবে এবং স্থৃসিদ্ধ হইলে তাহা জাল হইতে 
নামাইয়া উহা! চট্কাইয়া কাপড়ে ছাঁকিয়া লইতে হইবে। এইরূপ 
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| সকল গাছের আত্ম একরূপ টক নহে । আমের কম বেশী করিতে হইলে যে, 
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করিলেই আত্ম ব্যঞ্জনে বাবহার করিবার ঠিক উপযুক্ত হইল । এখন এই 
আম গোলা পাক-পাত্রে টালিয়! দিয়া তাহার মুখ ঢাঁকিয়! রাখিতে হইবে 
এবং যখন দেখা যাইবে ঝোল খুব ফুটিতেছে, তখন পাক-পাত্রের মুখ খুলিয়া 


তাহাতে ভাজা মাছ ও আলুগুলি ঢাঁলিয়া দ্চিতে হইবে । উহা! ঢালিয়ু। 


দিয়। আবার পাঁক-পাত্রের মুখ টঢাকিয়া রাখা আবশ্তাক। অল্পক্ষণ পরে 
পুনর্ধার পাক-পাত্রের মুখ খুলিয়া বাপ্রনে লবণ এবং তৈলে ভাজা পিয়াজ, 
চিনি ও জিরামরিচ বাটা ঢালিয়! দরিয়া একবার বেশ করিয়া নাড়িয় 
চাঁড়িম্না আবার পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখিতে হইবে 1 

এইরূপ অবস্থায় অন্রক্ষণ জাল পাইলে ঝোল গাঢ় হইয়া আসিবে । 
লবাদানে অধিক ঝোল রাখা উচিত নহে । অল্প মাখা ফাঁখা ঝোল হইলেই 
ভাল হয্ন। ন্থুতরাঁং যখন দেখা যাইবে যে, ঝোল গাঢ় হইয়া আসিয়াছে, 
ব্যঞ্জনের একপ্রকার উত্তম বর্ণ হইয়াছে এবং ঢাকনী খুলিলে এক প্রকার 
স্থগন্ধ বাহির হইতেছে, তখন তাহাতে আর আল ন! দিয়া অবশিষ্ট গরম 
মসলা খিচ-শৃন্তভাবে বাটিয়া অবশিষ্ট ঘ্বতে গুলিয়া ঢালিয়া দিতে হইবে। 
এই সময় অবশিষ্ট পিয়াজ ভাজাঁও উহাতে ঢালিয়া দিয়া একবার উত্তমরূপে 
নাড়িয় চাঁড়িয়া পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখিতে হইবে। গরম মসলা 
দেওয়ার পর ব্যঞ্জন মাত্রেই যে, জ্বালের উপর রাখা! উচিত নহে, তাহা যেন 
প্রত্যেক পাচক ও পাচিকার্দিগের মনে থাকে। অনন্তর পাক-পাত্রটা 
নামাইয়া দশ পোনর মিনিট ঢাকার অবস্থায় রাখিতে হইবে। পরে 
পরিবেশন কালে আর একবার উহ] নাড়িয়! চাড়িয়া পরিবেশন কর, 
দেখিবে ভোক্তাদিগের রসন। বাস্তবিক লোনুপ হয় কি না। 

লবাদানে অত্যন্ত অশ্নরসবিশিষ্ট আত্ত্র হইলে ভাল হয় না। এজন্ত আম্মের 
অস্রত্ব অন্ুসারে উহার পরিমাণ একটু কম বেশী করিলে ভাল হয়, কারণ 


লবণ ও চিনিরও পরিমাণ কিছু পরিবর্তন করিতে হয়, তাহা! যেন মনে থাঁকে। 
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কীচা আমের কালিয়া! । 
কালিয়া একে অতি উপাদেয় ব্যঞ্জন, তাহা যদি আবার অল্প রসের 
সহিত যোগ করা! যায়, তবে ষে উহার আস্বাদন আরও তৃত্তি-কর এবং 
রুচিজনক হইবে, তাহা সহজে বুঝিতে পাঁরা যায়। ভিন তিন্ন অশ্ রস 
দ্বারা পাক করিলে উহার আস্বাদগত বিস্তর প্রভেদ লক্ষিত হইয়। থাকে। 
এ প্রস্তাবে কেবলমাত্র কঁচা আমের কালিয়ার বিষয় লিখিত হইল। 
উপকরণ ও পরিমাণ । 


মাংস ৪ পু ৪5 এক সের। 
আমর খণ্ড (১) রী ৮৮ ৮১ আধ সের। 
বত ৫ ১১ এক পোয়া । 
দারুচিনি ৪ রঃ ১.৮. ছুই আনা। 
লবঙ্গ হি »** ছুই আনা। 
ছোট এলাচ রঃ বর ১.৮. চারি আনা । 
হরিদ্রী বাটা রা ১১১ আট আন।। 
ধনে বাটা চি রঃ ১৮০. ছুই তোল! । 
চিনি রঃ ৫ ৫ দেড় পোয়া] । 
কিম্মিস্‌ ডে »০* আধ পোয়া। 
লবণ্‌ | চারি তোলা । 


রন্ধনের উপযুক্ত রাতারাদি বাদামী ধরণে কুট ভাহাতে হরিদ্রা ও 
আদা বাটা মাথিয়া আধ ঘণ্টা টাকিয়া! রাখ । 

এদিকে আত্্শুলির খোসা! ছাড়াইয়! খণ্ড খণ্ড করিয়! কাটিয়া তাহাতে 
কিছু চুণ মাখাইয়া পোনর মিনিট তিজাইয়া রাখ। পরে পরিষ্কত জলে 
তাহা উত্তমরূপে ধুইয়! তুলিয়া লও । 

এখন এই ধৌত আমর খণ্ড ছুই ভাগে বিভক্ত কর। এবং এক ভাগ 
| জলে সিদ্ধকর। বেশ স্ুসিদ্ধ হইলে তাহা! নামাইয়া রাখ। উহা শীতল 


(১) আম্রের টক অনুসারে পরিমাণ কম বৃদ্ধি করিয়া লইলে ভাল হয়। 








| ২ খণ্ড] পাক-প্রণালী। ২৩১৯ । 


পেশা" সপ 





সপ হসসসপস 








হইলে উত্তমরূপে চট্কাইয়া কাপড়ে ছাকিয়া পাথর, কাচ অথব! মাটার 
' পাত্রে তুলিয়! ঢাকিয়া রাখ। আর অবশিষ্ট আত্্খণ্গুলি পূর্বোলিখিত চিনির 


] 
প্কতার বন্দ রস প্রস্তত করিয়া তাহাতে পাক কর। অর্থাৎ রসে আত্তথণ্ড- 
| 


গুলি ঢালিয়া দিয়া আলে চড়াও এবং মধ্যে মধ্যে নাড়িতে চাড়িতে থাক ? 
এইরূপ অবস্থায় কিছুক্ষণ জাঁল পাইলে রস মরিয়৷ গামাখা গা-মাখা 
গোছের হইয়া আসিবে । তখন তাহা নামাইয়! রাখ। 
এদ্রিকে একটা পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া তাহাতে অর্ধেক ঘ্বত টালিয়া 
দেও এবং উহা! পাকিয়া আসিলে তাহাতে কিস্মিস্গুলি ভাজিয়! তুলিয়! 
রাখ। এখন এ ঘ্বতে অর্ধেক এলাচের দানা, অদ্ধেক দারুচিনির কুচি 
এবং অদ্ধেক গোটা লবঙ্গ ছাড়িয়া! দিয়া ঘন ধন নাড়িতে থাক । যখন দেখা 
। যাইবে, বাদামী রঙের হইয়াছে, তখন তাহাতে পূর্ব্ব রক্ষিত মাংস ঢালিয়! 
| দিয়া অনবরত নাড়িতে থাক । খানিক ক্ষণ নাড়া চাড়ার পর পাক-পাত্রের 
মুখ ঢাকির়া দেও এবং মধ্যে মধ্যে এক একবার ঢাকনি খুলিয়া নাড়ির! 
দিতে থাক, এইরূপ করিলে দেখিতে পাইবে মাংস হইতে জল নির্গত 
হইয়াছে, এবং জালে সেই জল মরিয়া মাংস সিদ্ধের সাহায্য করিবে। 
মাংসের জল মরিয়া আপিলে পুব্ব রক্ষিত অদ্ধেক আশ্রসিদ্ধ ( চিনি মিশ্রিত 
নহে ) তাহাতে ঢালিয়া দেও। মাংসে যে জল দ্দিতে হইবে তাহা এই 
সময় একৃকাঁলে দেও । মাংসে বার বার জল দিলে উহার পান্সা তার হয়। 
বদি নিতান্ত জল দিতে হয়, তবে খুব গরম. জল দেওয়া আবহ্াক। মাংসে 
জল দিয়া একবার নাড়িয়! চাঁড়িয়াই পাঁক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া! দেওয়া উচিত । 
কিছুক্ষণ জালে থাফিলে যখন মাঁংস সিদ্ধ হইয়! আসিবে, তখন তাহাতে 
লবণ দিতে হইবে । এই সময় দেখিতে পাইবে, মাংসের জল মরিয়া! গাঢ় 
হঈয়া আসিয়াছে, কালিয়াতে যে পরিমাণ ঝোল থাকিলে ভাল হয়, সেই- 
রূপ ঝোলের অবস্থা হইয়া আসিলে এবং মাংস বেশ স্সিদ্ধ হইলে তাহাতে 
অবশিষ্ট গরম মসলা বাটা! দ্বতে মিশাইয়া ঢালিয়া দেও। এই সময় কিস্ষিস্‌ 
এবং চিনির পাকের আত্খণ্ড গুলিও তাহাতে ঢালিয়। দেও এবং একবার 
বেশ করিয়া উণ্টাইয়! পাণ্টাইয়। নাড়িয়া চাড়িয়া! পাক-পাত্রের সুখ ঢাকিয়া 
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আাল হইতে নামাইয়! পোনর মিনিট রাখ । অন্তর পরিবেশনকালে 
ঢাকনি খুলিয়া আর' একবার নাড়িয়! ক পরিবেশন কর। আমের 
কালিয়া পাক হইল । অনেকে চিনির রসে প্রস্তত আত্ম খও গুলি উহাতে 
ঢালিয়া না দিয়! পরিবেশন ' কালে ছুই চারিখানি করিয়! পাতে পরিবেশন 
করিয়া! থাকেন । কিন্ত এ প্রথা তত উৎকৃষ্ট নহে। 





ডিমের টকা কাঁবাব। 


তুরস্ক দেশে মুসলমান জাতির মধ্যে এই কাবাব অত্যন্ত প্রচলিত। 
মুসলমান জাতির রাজত্বকালে এদেশে টকা কাবাব প্রচলিত হয়। প্রথমে 
উহ মুসলমান জাতির মধ্যেই আবদ্ধ ছিল, এক্ষণে হিন্দুদিগের মধ্যেও 
আদর বৃদ্ধি হইতে আরম্ভ হইয়াছে। এই কাবাব গরম গরম আহারে 
অত্যন্ত মুখ-শ্রিয়। এবং প্রস্তত করাও তত কঠিন নহে! 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


ডিম (১) রে ১১... কুড়িটা। 
মাংস নী নি "০" এক পোয়া । | 
ঘুত ৪ ৮০০ এ ছ্‌ই ছটাক। র 
দধি য রি "ছুই ছটাক। 
বাদাম ভাজ। রঃ ই ছুই তোল! । 
ধনে গোটা . ** দু ১. ছুই তোল! । 
আদ। রত রঃ ১ ছুই তোল]। 
লবঙ্গ. ঃ নর ছুই আন1। 
ছোট এলাচ *** টি *.*. চারি আন|। | 
দারুচিনি নী 2 ১১০ ছুই আনা। 
মরিচ | দঃ / »** চারি আনা। 


(5) হস ও সুর উভয় একার ডিম সবারই হইতে পারে। ৰ 











২য় খণ্ড ।] পাক-প্রণালী। ৩২১ 





জল ১ এক সের। 
ময়দ! -*. 2 আধ ছটাঁক। 


প্রথমে ডিমগুলি তির ধুয়া পুছিয়া লও । পরে প্রত্যেক ডিমের 
অগ্রভাগে একটা ছিদ্র করিয়া সেই পথে তন্মধ্যস্থ তরল পদার্থ বাহির কর 
এবং শ্বেত ও হরিদ্রাংশ পৃথক্‌ পৃথক পাত্রে রাখ । 

এখন শ্বেত ভাগ দ্বার অন্য প্রকার ব্যপ্রন রন্ধন কর। আর 
হরিদ্রাংশে উপযুক্ত মত এলাচ চূর্ণ, দারুচিনি চূর্ণ, মরিচ চূর্ণ, এবং লবণ এক 
তোলা উত্তমরূপে মিশ্রিত কর। এই মিশ্রিত পদার্থ পুনর্বার ডিমের খোলার 
ভিতর পুর্ণ কর। পরে সেই ছিদ্রপথটা ময়দার আঠা দ্বার বন্দ করিয়া 
গরম জলে সিদ্ধ কর। জ্বালে উহা! সিদ্ধ হইলে শক্ত হইয়া আসিবে। 
তখন জাল হইতে উহা নামাইয়া খোলা ভাঙির়া তিতরের পদার্থ বাহির 
করিয়া লও এবং তাহার সব্ধত্র ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র ছিদ্র করিয়া শলাকায় গাঁখিয়। 
রাখ। 

এদিকে মাংস উত্তমরূপে থুরিয়া তাহাতে ধনে আদা এবং অবশিষ্ট 
গোল মরিচ দিয়া জালে চড়াইয়া আখ্নির জল আধ পোঁরা থাকিতে নামী- 
ইয়া লও। এই আখনির জলে ভাজ! বাদাম চূর্ণ, দধি এবং সমুদায় গরম 
মসলা চূর্ণ ও অবশিষ্ট লবণ প্রভৃতি মিশাইয়া সমস্ত ঘ্বতে সম্তলন করিয়া এক 
পোয়া থাকিতে নামাইয়া লও। 

পূর্বে যে ডিম শিকে বা শলাকায় গাথা হইয়াছে, তাহা তগ্ত-অঙ্গারের 
উপর বার বার ঘুরাইতে থাক এবং মধ্যে মধ্যে এ যুষ চাম্চে করিয়া 
খাওয়াইতে আরম্ভ কর। এইন্প নিয়মে যুষ থাওয়াইতে থাওয়াইতে 
উহা1! বেশ স্থুসিদ্ধ হইবে । আর সেই সঙ্গে তাদি তাহাতে প্রবিষ্ট হইয়! 
একপ্রকার অতি উপাদেয় আস্বাদন করিয়া তুলিবে। উপরের লিখিত 
নিয়মে পাঁক করিলে ডিমের টক্কধা কাবাব প্রস্তত হইল। এই কাঁবাধ |* 
যে কি প্রকার রসনার প্রলোভনীয় তাহ! একবার পরীক্ষা করিয়া দেখ । 


০ 


ৃ 
লবণ ভি রঃ "ছুই তোল! । 
ৃ 
| 
ূ 
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৩২২ পাক-প্রণালী। [ ৯ম সংখ্যা । 


জলপাই দাদন। 


শইল বা রোহিত মত্ম্ত ০.. পর »** এক সের । 
জলপাইঅথবা কাচা! আম্ম ... .... ছুই সের। 
লবণ নে 2 পু এক ছটাক। 
তৈল ু *** ১. দেড় সের । 
হরিড্র রা *** তিন তোলা । 
সর্ষপ রে ১.১... ছুই তোল] । 
রাধুনী বাটা ৫ ১০ ছুই তোল] । 


জলপাই দাদন সচরাচর শইল ও রোহিত মত্শ্ত দ্বারাই রন্ধন কর! 
হইয়া থাকে; অন্য প্রকার মতস্তে ইহ] প্রস্তত হয় না। রোহিতের 
তৈলাক্ত কোমলাংশও ব্যবহার্ম্য নহে। 
মাছগুলির চর্ম দূর করিয়া, কাটিয়! পিদ্ধ করিতে হইবে । পরে নামাইয়া 
একটু শীতল হইলে ভালরূপে চাপিয়া জল নিষ্কাসিত কর; এবং তদনস্তর 
কণ্টকগুলি বেশ করিয়! বাছিয়৷ ফেল। তারপর জলপাইগুলি আর একটা 
পাত্রে সিদ্ধ করতঃ নাঁমাইয়! তাহার বীচি ( আটি ) ফেলিয়া! দিয়। ভালরূপে 
কচালিয়! মাছের সহিত মিশ্রিত এবং লবণ ও হরিদ্রা তাহাতে একত্র কর। 
যে দেড় সের তৈল রাখিয়াছ, তাহার এক পোয়া একট] পাত্রে করিয়া জালে 
চড়াও ; তৈল পাকিয়, আসিলে সর্ধপগুলি তাহাতে ফোড়ন দিয়া, উল্লিখিত 
জলপাই মিশ্র মাছগুলি তৈলের উপর দিবে । একটু নাড়িয়া চাড়িয়! 
অবশিষ্ট সওয়া সের তৈলও তাহাতে দিয়া ভাঁলপরূপে আবার নাড়িতে 
চাঁড়িতে থাকিবে । যখন বোধ করিবে যে, মৎ্স্তের জলীয় ভাগ একবারে 
অন্তর্থিত হইরাছে, তখন বাটা রীধুনি গুলি তাহাতে দিয়া. নাড়িয়! চাড়িয়। 
নামাইরা রাখিবে। 
দই আকৃনি। 
পাঠার মাংস | রি এক তের । 
লবণ রঃ 2 "আড়াই তোল|। 


"সপ পপ আর পা ০.০ জা অর, ৯ সা পর জা ০ নর 





| 
ূ 
ূ 


ররর .৮৩০-৩৮ ৬০০৮ ন 
পা? পি শী এ 


সেল 
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প্রথমে মাংসগুলি কাট হাঁড়গুলি বাছিয়া ফেলিবে। পরে ভালরূপে 
ধুইয়৷ জল দূর করতঃ, ধনে বাটা, হরিজ্রা বাটা, অদ্ধসের দধি এ মাংসে 
এবধপে মাথিতে হইবে যেন, মাখিতে মাঁখিতেই এ মাংস কোমল হইয়া 
পড়ে। পরে জিরা! বাটা, তেজপাত৷ বাটা, দ্রারুচিনি ব্যতীত গোটা 
তেজপাতা তিন চারিখানি ও অন্তান্ত সকল মসলা উল্লিখিত দেড় সের জলের 
সহিত গুলিয়৷ উনাঁনে চড়াও। আধ পোয়া স্বত আর একটা হ্াড়িতে 
করিয়া অন্ত উনানে চড়াইতে হইবে । দ্বত পাকিয়া আসিলে আরো 
তিন চাৰিটী তেজপাতা তাহাতে দিয়! মাংসগুলি চড়াইবে। মাংসের 
রস যখন শুকাইয়া উহা কিছু ভাজা ভাজ! হইবে, তখন পূর্বের 
উনানে চড়াঁন জল তাহাতে ঢালিয়! দ্রিবে। পরে মাংস সুসিদ্ধ হইলে 
অবশিষ্ট দধি মাংসে ঢালিয়। দিয়া একটু নাড়িয়া চাড়িয়া নামাইয়া 
| বাখিবে। অবশিষ্ট এক পোয়া ঘ্বৃত জালে চড়াইয়া, তেজপত্র ও 
লঙ্ক। ফোড়ন দিয়া মাংসগুলি সম্বর) দিতে হইবে। যখন মাংস বেশ 
ফুটিয়! উঠিবে, তখন আগে তুল বাটা, পরে জির! বাটা, তেজপাতা বাটা 
ও দারুচিনি বাটা দিয়া নাড়িয়! চাঁড়িয়! নামাইবে ; পরে একটু শীতল 
হইলে আহার রুরিয়। দেখ ইহার কি সুখময় আস্বাদ ! 


ূ 
ডি 
ূ হরিড্রা চর দর ঠা দুই তোলা ] 
ৰ ধনে বাট তি রা এক ছটাক। 
| লঙ্কা রঃ ১ এক তোলা। 
৷ উগ্র টউক-দধি 'ত '-, এক সের। 
৷ তখুল বাটা রর ২..০৮ দেড় তোলা। 
ূ গোল মরিচ বাটা -.. ্ ০. ছুই তোল!। 
। জির! বাটা রর নী রন এক তোলা। 
| তেজপাতা বাটা -। “- ১ এক তোলা । 
৷ দারুচিনি বাটা *-" -- ৮ এক তোলা। 
ঘ্ত মে ৯৯০ হর দেড় পোয়া। 
জল ; -- .-. দেড় সের। 
] 
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১ 
চি 


মাংসের মি অস্র। 


অস্থি-শুন্ত মাংস *** *** »**.. এক সের। 
ধনে বাটা রা ্ ১১ ছুই তোলা । 
"লবণ রর সির -১*. চারি তোলা। 
গোল মব্রিচ রর রঃ ০ আধ তোলা। 
দধি রঃ ০, পা এক পোয়া । 
চিনি রে 2 ১১১... এক পোয়া। 
হরিদ্রা 3 ১১১ ছুই তোল।। 
সর্ষপ ৪ রঃ »* চারি আন। । 
গ্বৃত রঃ »*. আড়াই ছটাক। 
তেতুল রঃ --. চারি তোলা। 
দারুচিনি *** £ ১». চারি আনা। 
ছোট এলাইচ "০ ০. '-* ছুই আনা । 
গোলাপজল ৪ *, ** ছুই তোল । 
জল ভিত ৪ উর দেড় সের। 


মাংসগুলি কাটিয়া ধুইয়া জল-শূহ্য কর। ধনিয়া, দধি, হরিদ্রা, লবণ, । 
ও গোলমরিচ এঁ মাংনের সহিত এরূপ ভাঁবে মাখিবে যেন, এ মাংস মাখিতে ' 


মাথিতেই কোমল হয়। মসল৷ মাখিয়। এ মাংস প্রায় তিন ঘণ্টা কাল 
তদবস্থায় রাখিয়। দিবে। পরে ছুই ছটাঁক পরিমিত ঘ্বত জালে চড়াইয়া 


ঘত যখন পাকিয়া আসিবে, তখন মাংসগুলি তাহাতে ঢালিয়। দিবে । যখন 


মাংসের রস শুষ্ক হইয়া আমিবে, তখন সমুদ্বায় জল মাংসে ঢালিয় নাড়িয়। 
চাঁড়িয়। ঢাকিয়। রাখ। মাংস যখন স্ুসিদ্ধ হইবে, তখন আধসের জলে 
তেঁতুল গুলিয়া তাহাতে চিনি মিশাইয়। ঢাঁলিয় দ্রিবে। যখন এ মাংস খুব 
ফুটিয়। উঠিবে, তখন অবশিষ্ট দ্বত আর একটা পাত্রে জালে চড়াইয়] উহ্‌! 
পাকিয়া আসিলে, তাহাতে সর্ষপগুলি ফোড়ন দিয়! এ মাংস সম্বর! দিয়] 
ঢাক! দিবে । পরে কিয়ৎক্ষণ জালে রাখিয়া ঝোল অপেক্ষাকৃত গাঢ় হইয়া 


পল তা 
সী সম পপ পপ পপ আপস আপ শা সপ পপ পপ 
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| 


সিসি পপ সে 


আসিলে নামাইয়া! গোলাপ জলে ছোট এলাচ ও দারুচিনি বাটা মিশাইয়। 
ঢালিয়! নাড়িয়! চাঁড়িয়। আধ ঘণ্ট1 কাল ঢাক। দিয়া রাখিবে। এবং শীতল 
হইলে আহার করিয়া দেখ, ইহার কত তৃপ্তি-সনক আস্বাদ ! 








ঝাল কান্ন্দি ব কাসহ্থন। 


কাস্ুন্বি বাঙ্গালীর ঘরের একটা প্রধান চাট্নী। উহার মুখ-প্রিয়ত। 
জন্ত সর্বত্রই আদর। বঙ্গ দেশের মধ্যে নান। স্থানে নান প্রকার কান্মুন্দি 
প্রস্তুত হইয়া! থাকে । যে যে নিয়মে এ সকল কাক্সুন্দি প্রস্তুত করিতে হয়, 
এক্ষণে তাহা লিখিত হইতেছে । 


উপকরণ ও পরিমাণ। 


সরিষা রহ --* ৮০, পাচ সের। 
রাই সরিষা (১) ... নর রঃ আধ সের। 
ধৌত আম খণ্ড ( কাচ।) ্ যা আধ মণ। 
লবণ ও ৮.৭ রা দেড় সের। 
খাটি সরিষায় এ রঃ এক সের। 


পরিক্ষার দানাদার সরিষাই কাস্থন্দির পক্ষে প্রশস্ত | প্রথমে সরিষাগুলি 
উত্তমরূপে ঝাড়িয়। বাছিয়। পরিষ্কৃত ভাসা জলে চারি পাঁচ বার বেশ করিয়া 
ধুইয়া লইবে। পরে তাহার জল বরিয়া আসিলে একখানি পরিষ্কত 
কাপড়ে বিছাইয়! রৌদ্রে শুষ্ক করিতে হইবে। উহা! উত্তমরূপ শুরক্ষ হইলে 
তখন তাহা বেশ করিয়া গুড়া করিয়। লইবে। 

এক্ষণে গরম জল পূর্ব রক্ষিত পরিষ্কার গু ড়াতে ক্রমে ক্রমে ঢালিয়া দিয়া 


(১) কেহ কেহ তিনভাগ সরিষায় সিকি ভাগ রাইসরিষা, দিয় * 
থাকেন, কিন্তু তাহাতে অত্যন্ত ঝাল হইবার কথা । তবে কুচিভেদে 


ৰ ব্যবস্থা করিলে ভাল হয়। 





০ পপ ০ স্পা 





সত পদ ০ ওত পি পা পাপা সস পা সপ 


৩২৬ পাঁক-প্রণাঁলী। [৯ম সংখ্যা । 











পপ. স  ৯ 





একটী পরিষ্কার কাটি দ্বার! নাড়িতে হুইবে। এইরূপ নিয়মে জল দেওয়। 
হইলে আধ ঘণ্টা পধ্যন্ত উহা ঘুটিতে হইবে। খুঁটিতে ঘুটিতে উহার 
আকার অপেক্ষাকৃত কাদার স্ায় হইয়া আসিবে । 
. এখন আট দশ দিন পর্য্স্ত সরিষা রৌদ্রে শুকাইতে হইবে। দশ 
দিন পর্যন্ত রৌদ্র পাইলে উহা! সুখাইয়া আসিবে । সুতরাং এই সময় 
তাহাতে আত্ম দিতে হইবে । 

অনন্তর আত্রখগগুলি টঢেঁকিতে উত্তমরূপে কুটিয়া লইয়া একটা 
পরিষ্কার পাত্রে তুলিয়া ছুই দিন রৌজে রাখিতে হইবে । ছুই দিন পরে 
আবার একবার টেঁকিতে কুটিয়া আবার ছুই দিন রৌদ্রে শুষ্ক করিতে 
হইবে । এইরূপ নিয়মে তিন চারিবার কুটিয়া ও শুকাইয়া লইতে হইবে। 
এখন এই আমর ঠিক মোমের স্তায় হইয়া আসিবে । 

এক্ষণে পূর্ব রক্ষিত সরিষায় এ আত্ম, লবণ, তৈল মিশাইয়া লইলেই ঝাঁল 
কাস্থুন্দি প্রস্তুত হইল । 

কাস্থন্দি মধ্যে মধ্যে রোৌদ্রে দেওয়া আবশ্তক। রৌদ্র পাইলে উহ। 
অনেক দিন পর্য্যন্ত অবিরৃতভাবে থাকে, স্থৃতরাং আস্বাদগত কোন প্রকার 
ব্যতিক্রম ঘটে ন|। 





তেঁতুল কাহ্বন্দি। 


তেঁতুল দ্বারা এই কান্দি প্রস্তত হইয়া থাকে বলিয়! উহার নাম তেতুল 
কাহ্ুন্দি। ইহারও অতি উপাদেয় আম্বাদন। যে নিয়মে এই কাস্ছুন্দি 
প্রস্তুত করিতে হয়, তাহা লিখিত হইল। 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


তেতুল ৬৩৬ ভন চা তিন সের। 


লবণ রি রঃ এ দেড় সের। 
খাঁটি সরিষা তৈল .** আধ সের। 
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০.-শাশিশিত এ শাট্শাগশীপীশাশীীশীশীশীশীশীশিশা শীত শি তত তিশা শত শীত হত শি স্পি আপ শশী শশী শি 


তেঁতুল কাসুন্দিতে রাইসরিষ! আবশ্তক কন্পে না। কেবলমাত্র সরিষ। 
গুলি ঝাড়িয়। বাছিয়া উত্তমরূপে ধৌত করিয়া লইতে হইবে । এবং ঝাল- 
কাস্থন্দির সরিষার গ্তায় তাহাও শুপ্ষ ও গুড়া প্রস্তত করিনা লইতে হইবে । 
এদিকে তেতুল গুণিয়া লইতে হইবে। এেহু কেহ তেতুপ গুলিনা 
উহ! ছঁকির। লয়েন না? কিন্তু আমাদের বিবেচনার ছ্ঠাকিপা লওয়াই 
। স্পরামর্শ। তেতুল গোণ। অত্যন্ত পাঁতল! না করিনা তাহা কাপড়ে 
ছাঁকিয়। রৌদ্রে শুক করিতে হইবে । আট দিন পর্যন্ত উহ! রৌড্রে শুষ্ক 
করিলে ঘন আঠার মত হইয়া! উঠিবে। ফলকথা যে পধ্যস্ত উহা এরূপ 
অবস্থায় উপস্থিত না হয়, সে পর্ধ্যস্ত রৌদ্রে শুকাইভে হইবে । 
এখন পুর্বরক্ষিত সরিষার গু ড়া, আঠার ম্তার তেতুল গোলা, লবণ এবং 
| তৈল প্রভৃতি এক সঙ্গে উত্তমন্ূপে মিশাইতে হইবে! সমৃদায় বেশ 
| চট্কাইতে চট্কাইতে মিলিয়া আগিবে। এইন্প অবস্থা হইলেই সভুল 
৷ কাঙ্ছুন্দি প্রস্তুত হইল। 





বৌ-কান্বন্দি। 
ঝাঁল ও তেতুল কাস্থন্দি' হইতে ইহার আত্বাদন সম্পূর্ণ বিভিন্ন । বৌ 
কাস্থন্দি প্রস্তুতের নিয়ম নিয়ে লিখিত হহল। 
উপকরণ ও পরিমাণ । 


সরিষা *০* ক ..১.. পাঁচ সের। 
আম নর ও ১. ছুই শত। 

লবণ রর -** "দেড় সের । 
তৈল *" "" ই এক সের । 


তৈয়ার করিবার ব্যবস্থা, এই কাস্থুন্দির সরিষা গুলিও সেই নিয়মে প্রস্তত | * 
করিয়া লইবে। গুঁড়া প্রস্তুত হইলে আমের খোসা ও আটি ছাড়াইয়া 


ৰ পূর্বোল্লিখিত রি প্রস্তুতের সরিষা! যেনূপ নিয়মে ধৌত ও গুঁড়া 
আত্র খণগুলি উত্তমরূপে কুটিয়া লইতে হইবে । 





পাল এপ টা আপা নী পা 


৩২৮ পাক-প্রণালী | [নম সংখ্যা । 





বৌ কাহ্ন্দিতে আঅ মিশাইবার নিয়ম অন্ত প্রকার ১ অর্থাৎ প্রথমে 
আশীটী আম্মের খোসা ও আটি ছাড়াইয়! ধৌত করিয়! উত্তমরূপে কুটিয়া লইতে 
হইবে। পরে এই কুট্টিত আম, সরিষার গুঁড়া, আধ সের লবণ এক সঙ্গে 
মিশাইয়া তিন দিন রাখিবে। চারি দিনের দিন আবার আশিটা আমর (পুর্ব 
নিয়মে ) কুটিয়া তীহাতে আধ মের লবণ মিশাইয়া সরিষার গু ড়ার সহিত 
মাখিতে হইবে। এই অবস্থায় তিন দিন অতীত হইলে পুনর্বার চল্লিশটা 
আত্ম পূর্ব নিয়মে কুটিয়া তাহাতে আধ সের লবণ, এক সের তৈল দিয়া 
উত্তমরূপে চট্কাইয়া লইলেই বৌ কাঁস্ুন্দি প্রস্তুত হইল। 





গোটা কাম্থন্দি সহজ প্রকরণ । 


এই কাহ্থন্দি ব্যঞ্জনে একপ্রকার মসলার কার্ধয করে। বাস্তবিক গোটা 
কান্থন্দি দ্বার। চড়চড়ী রন্ধন করিলে উহার আস্বাদন অতি সুমধুর 
হইয়। থাকে । 

পূর্ব্বে ষে সকল কাস্থন্দি প্রস্ততের বিষয় লিখিত হইয়াছে, সেই সকল 
কানুন্দির সরিষ! গু'ড়া করিলে তাহার যে, একপ্রকার গোট। অর্থাৎ মোটা 
গোছের দানা বাহির হর । তাহা দ্বারা এই কাস্ুন্দি প্রস্তত হয় বলিয়াই 
উহার নাম গোট। কাঁসুন্দি হইয়াছে । এই কান্গুন্দি প্রস্তুত কর! অতি 
সহজ। আমরা দেখিয়াছি, অনেক স্থলের মহিলার! ব্যঞ্জন স্থমিষ্ট আস্বাদন 
করিবার জন্ত উহ হত্ব পূর্বক প্রস্তত করিয়া থাকেন। 

সরিষার যে গোটাগুলি উদ্ধৃত হয়, তাহা উত্তমরূপে শিলে গুড়া 
করিয়া লইতে হয় । পরে তাহাতে ধনে, জোয়ান, দীরুচিনি, লবঙ্গ, মৌরী, 
জিরা, তেজপত্র, রীধুনি, গোলমরিচ, ছোট ও বড় এলাচেগ দানা! এবং 
সরিষা! অল্প মাত্রায় উত্তপ্ত করিয়া উত্তমরূপে গুঁড়া করিয়া লইতে হয়। 
পরে এই মসলার গুঁড়া গোটার পরিমাণানুসারে এক সঙ্গে মিশাইয় | 
লইলেই গোটা কাঙ্ুন্দি প্রস্তত হইল। 











স্লিপ সাসীশি সপ স্প্শী সপ শপ 





২য় খণ্ড |] পাক-প্রণালী। ৩২৯ 


আশ্মের মোরববা । 


উপকরণ ও পরিমাণ। 


আম রে চা ০. এক সের। , 
চিনি রি “-" ১ দ্ুই সের। 
চুপ র্‌ ১... তিন তোল! । 





(| প্রথমে কীচা আমের খোস! ছাড়াইয়৷ বরফির ন্যায় খণ্ড খণ্ড করিয়া 
একটা সৌরু শল৷ দ্বারা ছিদ্র ছিদ্র কর। এখন এঁ আম খণ্ডগুলি চুণের 
জলে অন্ততঃ চারি দণ্ড কাল ড্ুবাইয়া রাখ। অনন্তর উহা! পরিষ্কত জলে 
উত্তমর্ূপ ধৌত করিয়া জল ঝরিয়া পড়ে এরূপ ভাবে কোন পাত্রে রাখ। 

| এদিকে চিনির রস প্রস্ততের নিরমান্সারে লিখিত চিনির একতার 
বন্দ রস প্রস্তুত কর। এখন এই রসে ধৌত আমখও গুলি ঢালিয়। দিয়া 
জালে চড়াও। জ্বালে একটী বলক উঠিলে পৃর্বের ন্যায় আর জালে ন' 
রাখিয়! মুদ্ুতাপে অব্পক্ষণমাত্র রাখ । এই অবস্থায় থাকিলে উহা! যখন 
গাঁঢ় হইয়াছে দেখা যাইবে, তখন জাল হইতে তাহ! নামাইয়। লইবে, তাহ! 
হইলেই আমের মোর বব! প্রস্তুত হইল । 

এই মোরব্বা অত্যন্ত মুখ-প্রিয়। অগ্ন-মধুর আশ্বাদনের জন্য উহার 
অত্যন্ত আদর। 





কীচ। আঁমের সহিত ছুগ্ধের চাট্নি | 


ছুপ্ধের সহিত কাঁচা আমের এক প্রকার অতি উপাদেয় চাটনি প্রস্তত 
হইয়। থাকে। এই চাট্নি প্রস্তুত করিতে কিছুমাত্র আয়োজন কিন্বা ব্যয় 
করিতে হয় না। নিয় লিখিত নিয়মে উহা! প্রস্তৃত করিয়া আহার করিয়। 
দেখ, এই চাট্নি কেমন মধুর । ৃ 

কাচা আম ভাতে দিয়া কিন্বা সিদ্ধ করিয়া তাহার ভিতরের শাঁস্‌, হঞ্ধ 
এবং চিনি এক সঙ্গে গুলিয়া লও । আম ও চিনি এরূপ নিয়মে মিশাইতে 








পিক 
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৩৩০ পাকপরণালী ॥ | [নম সংখা! । 














হইবে, তাহাতে যেন অধিক অন্ন এবং মিষ্ঠ নাহয় । এখন এই মিশ্র 
পদার্থ আহার করিয়া দেখ, এই হু্ধের চাট্নী কেমন রসনা তৃপ্তি-কর। * 


পিয়াজের সহিত কাঁচা আমের চাটনি | 


আমের কচি অবস্থায় এই চাট্নি অতি উত্তম হইয়1 থাকে, প্রথমে আমের 
খোসা ছাড়াইয়া তাহার মধ্যস্থ কুসি বাদ দিয়! উহ! লম্বাভাবে ফালি ফালি 
কুটিতে হইবে। কুটা হইলে পরিস্কৃত জলে তাহা ধুইয়৷ রাখিতে হইবে। 

এখন একটী পাঁক-পাত্রে আমের পরিমাণ মত তৈল জালে চড়াইতে 
হইবে। এবং উহা! পাকিয়া আসিলে তাহাতে সামান্ঠ পরিমাণ সরিষ! 
ছড়াইয়া দিয়াই পাঁক-পাত্রের ঘুখ ঢাঁকিয়া দিতে হইবে । যখন দেখা 
যাইবে, সরিষা আর ফুটিতেছে না, তখন ঢাকনিখানি খুলিয়াই তাহাতে পূর্ব 
প্রস্তত আম এবং পিরাজের (লম্বা ধরণে ) কুচি ঢালিয়া দিতে হুইবে 
এই অবস্তার ঘন ঘন নাড়িতে হইবে! কিছুক্ষণ পরে তাহাতে পরিমাঁণ 
মত লবণ দিয়া পুর্বববৎ নাড়া চাড়া করিতে হইবে । পরে ভাহাতে সামান্ 
জলের ছিটা দিয়া মধ্যে মধ্যে নাড়িতে হইবে । কেহ কেহ কেবলমাত্র 
জল না! দিয়া জামান্য পরিমাণ হরিদ্রা, সরিষা বাঁটী ও কিঞ্চিৎ চিনি উহাতে 
গুলিয়া সেই জল দিরাও থাঁকেন। ফলকথা হরিদ্র। দেওয়া বানা! দেওয! 
ভোক্তাগণের রুচির উপর শিভর। 


আমের ঝাঁলদার চাটনি । 


এই চাঁটনি অনেক দিন পধ্যন্ত বাবহার করিতে পাবা যাঁয়, অথচ 
15 কোন প্রকার ইতি হয়না । বানি চাটনি বেশ 


সস 
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- শা শিশীশিশাীশিট তি শশী সদ নু 


* সকলে গে লৰণ মিশ্রিত করেন না, এ জগ্ঠ লবণের বিষয় আমর! 
উল্লেখ করিলাম ন|। কিন্তু লবণ মিশ্রত করিলে সমাধক উত্কৃ& হইয়। থাকে, 
অতএব ধাহারা ইচ্ছ! করেন লবণ যিশাইয়া দেখিবেন যে কিরূপ সুমধুর হ্য়। 


নত পপ পপ 


পপ এপ ০ পপ সপ 





২য় খণ্ড ।] পাক-প্রণালী। ৩৩৯ 





নখাদ্য এবং রুচি-কর। সামান্য ব্যয়ে এরূপ উত্তম চাটনি প্রস্তুত করা 
কাহারও পক্ষে অসাধ্য নহে। 

প্রথমে কাচা আমের খোসা ছাড়া ইয়! লম্বা "ধরণে ফালি ফালি করিয়া 
কাটিয়া লও । কচি অবস্থায় হইলে ভিতরের কুশি ফেলিয়! দিতে হয়। কিন্তু 
পুষ্ট অবস্থায় অর্থাৎ ভিতরে আটির অবস্থা হইলে সেই আমে এই চাট্নি ভাল 
হয়। এখন এঁ আত্রখণ্ডগুলিতে চুণ মাখাইষা এক ঘণ্টা কাল ভিজাইয়! 
রাখ। পরে পরিষ্কৃত শীতল জলে তাহা উত্তমরূপে ধৌত করিয়া লও । 
এরূপ নিয়মে ধুইতে হইবে তাহাতে যেন চুণ না থাকে । ধৌত আমগুলি 
এরূপ ভাবে রাখ যেন উহার গাত্র সংলগ্র জল বেশ ঝরিয়। পড়িতে পারে। 

এদ্দিকে একটী বোতল অথবা অন্য কোন পাত্রে সেই আমগুলি পৃরিয়। 
তাহাতে আবশ্তক মত তৈল * দাঁলিয়! দেও। তৈল দেওয়ার পর লবণ দিয়া 
গোটা লঙ্কা লম্বা লম্বা ভাবে চিিয়া তাহাতে পুর্ণ কর। এখন বোতলটী উত্তম 
রূপে ঝাকাইয়! রৌদ্রে রাখ । আট দশদিন রৌডে বাখিলেই চাটনি প্রস্তত 
হইয়া আসিবে । রৌড্রে দেওয়ার অবস্থায় যদি তৈল শুকাইয়! আইসে, 
তবে মধ্যে মধ্যে আবশ্তক বুঝির়া তৈল ঢালিয়া দিতে হইবে ! লবণ ও লঙ্কায় 
আমখগুলি জরিয়া আসিবে । উহা খণ্ড খণ্ড অবস্থার থাকিবে, অথচ 
। আহারের সময় সুখে দিলে জিহ্বায় মিলাইয়া বাইবে। 


সপ পীস্প্প সপ পপ পপ শপ শসা 





ৰ 
| 
দধি পলান্ন। 

এই পলান্নের আ্বাদন অন্ন্যি পোঁলাওয়ের আস্বাদন হইতে এক 
প্রকার স্বতন্্র। মুসলমানদিগের মধ্যে ষে সকল পোলাও প্রচলিত আছে, 
তৎসমুদায় প্রায়ই গুরু-পাক এবং বছ ব্যর-সাধ্য। কিন্তু এই পোলাও 
। শেপ গুরু-পাক কিনব ব্যয়-সাধ্য নহে, স্ৃভবাঁং ইচ্ছা করিলে অনেকেই 
উহা প্রস্তুত করিক্না রসনার তৃপ্তি সাধন করিতে পারেন। উহার রন্ধন | . 
নিয়ম লিখিত হইল । 


পেশা আজ 
সস পপ ৯ পা (পা + জল - 


* চাট্নির তৈল খাটি সরিষার হইলেই ভাল হয়। 





পপ পা সা ০ অপ আশ পপ পাপ আপস “রর পপ 








বার পচ রা 








প্রথমে মাংসগুলি খণ্ড খণ্ড করিয়া লইবে। পরে ধনে বাট প্রভৃতি 
অন্তান্ত মসলার সহিত এ মাংসের আখনি প্রস্তত করিয়া রাখিবে । 

এখন এই আখ্নি কাপড়ে ছাঁকিয়! ঝোল ও মাংস পৃথক পৃথক 
পাত্রে রাখ। 

মাংসগুলি এক ছটাঁক পরিমাণ ঘ্বতে সম্তলন দিয়া ছুই একবার নাড়িরা 
চাঁড়িয়। নামাইয়া লও । 

এদিকে যে পাত্রে পোলাও রীঁধিবে, সেই পাত্রে অল্প ঘ্বৃত ঢালির়! দিয়া 
তাহাতে তেজপাতা সাজাইতে থাক, তেজপাতার উপর জিরাগুলি ছড়াইয়! ূ 
দেও। আবার তেজপাতার উপর সন্ভলন দেওয়া মাংসগুলি সাজাইয়া ূ 
তাহার উপর গরম মসলাগুলি ছড়াইয়! দেও। এখন এই মসলার উপর 
চাউল সাজাইয়। রাখ। এস্থলে একটী কথা স্মরণ করা আবশ্তক ; অর্থাৎ 
পোলাওয়ের চাউল প্রস্ততের যে সকল নিয়ম পূর্বের উল্লেখ করা হইয়াছে, 


২৩৩২ পাক-প্রণালী। [৯ম সংখ্য।। 

উপকরণ ও পরিমাণ । 
মাংস এক সের। 

চাউল এক সের। ূ 
,ঘৃত ৪ এক পোয়া। ৃ 
দধি এক পোয়া। | 
পাতিলেবু একটা । ূ 
আদা ছুই তোলা । | 
ধনে ছুই তোলা। ৃ 
কাল জিরা আধ তোল! । | 
তেজপাতা ছুই তোঁল]। 
লবণ রঃ চারি তোলা । | 

মরিচ ৪ পু *** সাঁড়ে চারি আনা । 
ছোঁট এলাচ ৃ রি চারি আনা। 
লবঙ্গ - '- **.. চারি আনা । 
দারুচিনি চারি আনা । 
| 





২৩টি সিউউসিউইট 


তার এ হরর পপ 


ই 
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৬০ সপ পপ সস 


সেইরূপ নিয়মে উহ্থা প্রস্তত করিয়া লইতে হুইবে। চাউল সাজান হইলে 
তাহার উপর মাংসের ঝোল অর্থাৎ আখনির জল ঢালিয়! মুছ মৃছ জাল 
দিতে থাঁক। চাউল অদ্ধ সিদ্ধ 5ইয়া আসিলে অর্থাৎ অল্প অল্প রস 
থাকিতে থাকিতে সমুদয় দধি, আদাঁর রস, লেবুর রস এবং অবশিই 
সমুদয় ঘ্ত ঢালিয়! দেও। অনন্তর তিন কোয়াটার তপ্ত অঙ্গারের উপর 
বসাইয়া রাখিলেই পোলাও রন্ধন হইল । 

এই দধি পলান্নে ব্দি কেহ পলাু ব্যবহার করিতে ইচ্ছা করেন. তবে 
অন্যান্য পোলাওয়ে পিয়াজ রন্ধনের যেরূপ নিয়ম লিখিত হইয়াছে, সেই 
নিয়মে উহ ব্যবহার করিবেন। আমাদের বিব্চেনায় দধি পোলা ওয়ে 
আদৌ পিয়াজ ব্যবহার না করাই ভাল। 


সকরপার1 । 

সকরপারা একটা উপাদেয় মিষ্ট-দ্রব্য। উহা! জলযোৌগে ব্যবহার 
হইয়া থাকে । এদেশে যদিও নানাবিধ মনোহর মনোহর রূসন। তৃপ্তি-কর 
মিষ্ট দ্রব্য চলিত আছে, কিন্তু সকরপার! সেই সমুদায় মিষ্ট-দ্রব্য অপেক্ষা 
কোন অংশে হীন নহে। প্রত্যুতঃ অনেক প্রকার মিষ্ট-দ্রব্য অপেক্ষা উহা 
উচ্চ আসন পাইবার যোগ্য । 

যে সকল উপকরণে সকরপাঁর প্রস্তত করিতে হয়, সে সকলগুলিই 
সহজ প্রাপ্য, সুখাদ্য, পুষ্টিকর এবং পবিজ্র দ্রব্য। অতএব এই পবিভ্র খাদ্য 
যে, হিন্দু-গৃহে সমধিক আদর প্রাপ্ত হইবে, তাহাতে কোন সন্দেহ নাই। 

যেনিয়মে সকরপার! প্রস্তত করিতে হয়, নিয়ে তাহার আন্পূর্ব্বিক 
নিয়ম লিখিত হইল। 

উপকরণ ও পরিমাণ । 

ময়দ! *** *** **** এক সের।, 
হদ্ধের সর 2 ০, ৮** এক পোয়া । 
বাদাম বাট! হু ০০০৯ *** দেড় পোয়]। 
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পর পা পপ শা পপ পপ 











পপি 


চিনি ও ৪ হি হা এক পোয়া । 
ধৃত (১) টা? রা পর কনা 
ছোট এলাচ চু ২. রঃ ১, ছুই আনা। 


সকর পারার পক্ষে একের নম্বরের ময়দা হইলেই ভাল হয়। ভাল 
রকম টাট্কা ময়দা লইয়া তাহাতে ছুপ্ধের সর মাখাইয়া খুব দলিতে হইবে । 
যখন দেখা যাইবে, উহা বেশ মিশ্রিত হইয়াছে, তখন বাদামবাটা ও 
এলাচ চূর্ণ জলে গুলিয়া এ ময়দার সহিত মাথাইতে হইবে । লুচির মরদা 
যে নিয়মে মাথিতে হয়, ইহাও সেই নিয়মে মাখিতে হইবে । 

এখন এই ময়দায় এক একটী লেত্রী প্রস্তত করিয়া তন্বারা ক্ষুদ্র ক্ষুদ্র 
চত্ুুক্ষোণ ধরণে এক এক খপ্ড প্রস্তুত করিতে হইবে । 

এদিকে একটা পাত্রে সমুদায় ঘ্ৃত জালে চড়াইতে হইবে, এবং 
উহার গাজা মরিয়! পাকিয়। আসিলে, লুচি ভাজার ন্যায় তাহাতে পূর্ব গ্রস্ত 
মন্দা খণ্ড ভাজিয়! তুলির! লইতে হইবে। উহা! এরূপ নিয়মে ভাজিতে 
হইবে, যেন নরম না থাকে, অথচ বড় কড়াও না হয়। 

পূর্বে যে চিনির কথা বল! হ্ইয়াছে, সেই চিনি দ্বারা একতার বন্দের 
রস প্রস্তত করিয়া লইতে হইবে এবং সেই রসে পুর্বোক্ত ভঙ্জিত ময়দা 
খও মাখাইয়া লইলেই সকরপার৷ প্রস্তৃত হইল । 

এখন উহা! আহার করিয়া দেখ, বাস্তবিক সকরপারা রসনায় আদর 
পাইবার যোগ্য কি না। 


বাদামের সকরপারা | 


বাদামের সকরপার। প্রস্তুত করিবার নিয়ম স্বতন্ত্র এবং আশ্বাদগত্ত 
বিস্তর প্রভেদও লক্ষিত হইয়া থাকে । যেনিয়মে এই সকরপারা পাক 
করিতে হয়, তাহা! প্রাঠ কর। 


পপ সপ 


€১) গাওয়া ঘ্বত হইলেই ভাল হয়। অভাবে উৎকৃষ্ট তীইস, ফল- 
কথ ঘ্বত যে পরিমাণে ভাল হয়, সকরপাঁরাঁও সেই পরিমাণে উৎকৃ্ হইবে। 
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উপকরণ ও পরিমাণ। 


বাদাম বাটা এক সের। 
ময়দ রি পর দঃ এক সের। 
ত্বৃত *০* রি চি আধ সের। 
চিনির রস ( একতা রবন্দ ) ০০ এটি দেড় পোয়া। | 
হদ্ধের সর য় রী “০, এক পোয়া। 
হুগ্ধ *** ** এক সের। 


যে সকল উপকরণের কথা বল! হইল, সকলগুলিই উত্তম হওয়া 

আবশ্তক; কারণ উপকরণ যে পরিমাণে উত্কৃষ্ট হইবে, তছ্‌ৎপন্ন দ্রব্যও 
যে, সেই পরিমাণে উপাদেয় হইবে, তাহা বোধ হয় সকলেই সহজে 
বুঝিতে পারেন । 
|. এক্ষণে সাড়ে সাত তোল! গ্বত ময়দায় মর়ান দিয়! উত্তমরূপে মর্দন 
করিতে থাক। যখন দেখা যাইবে উহ। বেশ মিশ্রিত হইয়াছে, তখন 
তাহাতে বাদাম বাট মিশাইয়া আবার পূর্বের স্তায় দলিতে আরস্ত 
কর। বাদাম বাটার পর ছৃপ্ধের সর দিয়া পুনর্বার দলিতে থাক। 
পরে ছুপ্ধ উত্তমরূপে জাল দিয়া সেই উঞ্ ছুদ্ধে ময়দা মাখিয়া লও । 

ময়দ। মাথ|! হইলে তন্বারা এক একখানি সকরপার। প্রস্তত করিয়া 
তে ভাজিয়! তুলিয়া লইতে হইবে এবং উহ! গরম থাকিতে থাঁকিতে 
একতারবন্দ চিনির রসে ডূবাইয়া তুলিরা লইলেই বাদামের সকর- 
পার! প্রস্তত হইল। 

একতারবন্দব চিনির রস লইয়া তাহাতে বাঁদাম বাঁটা ও ছঞ্ধ এবং 
ময়দা উত্তমন্ধরপে মিশাইতে হইবে । পরে সেই ময়দার সকরপার। প্রস্তত 
করিয়। গ্বতে ভাজিয়া লইলে সকরপার! পাক হইল। এই সকরপার! 
শীতল হইলে আহার করিয়। দেখিবে, উহার কিরূপ আস্বাদন । 

সকরপার! কিরূপ নিরমে প্রপ্তত করিতে হয়, তাহা এখন সকুলেই 
বুঝিতে পারিলেন। . আশ! করি একবার এই স্খাদ্য মিই দ্রব্য 


পাক করিরা সকলেই রসনার তৃপ্তি'দাধন করিবেন । 
০০০টি টিটি 


" ্স - 





৪৩ 








রর তা 








১৬ পাক-প্রণালী। | ১৭ম সংখ্যা ' 


পটোলের কালিয়া । 


দিরাখিষ-ভোজীদিগের পক্ষে পটোলের কালিয়া অতি আদরের 

শাওন! পটোল স্বভাবতই স্ুখাদ্য, তন্বারা ভালরূপ ব্যঞ্রন পাক 

গিলে €% উহা সহজেই রসনায় স্থান পাইবে তাহাতে আর সন্দেহ 

(* ৮ »ট1ল যে, কেবলমাত্র স্খাদ্য তরকারী এরূপ নহে, বৈদ্য-শান্ত্ 

১: আবার অত্যন্ত উপকারী । কোন কোণ রোগে পটোল 

- হইয়া থাকে। সে যাহা হউক যে নিয়মে পটোলের 
14 এক করিতে হয় এক্ষণে তাহা উর্লেখ করা যাইতেছে । 


উপকরণ ও পরিমাণ । 
রঃ এক সের । 
ৃ ছুই ছটাক। 
এ যা ই »১ এক পোরা। 
. রঃ ১... ছুই তোলা । 
তল ও টা ঠি হি ছুই তোলা। 
1111, বাটা ৪ রর ** এক তোলা । 
38 রর রর -- ছুই আনা। 
1 28 দি ডি ঠা ছুই আনা । 
রত রঃ 2 *** দুই আনা। 
(ভজশন টন 22 »** ছয়খানি। 
71 সখটা 2 আধ তোলা । 
ূ " পটোলের গায়ের 4, খোসা বেশ চুদি অশচড়াইয়। 
চাচা ঠাহার ছই মুখের কিয়দংশ গোঁলাকারভাবে কাটিয়া ফেলিতে 
| ইবে! এইরূপ নিয়মে সমুদ্রায় পটোলগুলি পরিষ্কার করিয়া জলে ধুইয়া 
1 720০ হবে| 
গগন একটা পাঁক-পাত্র জালে চড়াইয়। তাহাতে অদ্বেককে পরিমাণ 
বশ আশা দিতে হইবে এবং উহার গীঁজা! মরিয়। আসিলে তাহাতে 


পু 








২য় খণ্ড ।] পাক-্প্রণালী। ৩. 


০ 


পটোলগুলি ঢালিয়৷ দিয়! অল্প মাত্রায় ভাজিয়া পাত্রাস্তরে ওুসিঃ' 
লইতে হইবে । পরে সেই উঞ্ণ ত্বতে অদ্ধেক তেজপাতা, অর্দেক এলী- 
চের দানা এবং অর্ধেক লবঙ্গ দিয়া নাড়িতে হইবে। জালে বাদী 
ধরণে হইয়া আসিলে তাহাতে শমুদায় বাটা মসলা এবং দি ঢাঁতিধা | 
দিয়া অনবরত নাড়িতে থাক, জালে উহার বাদামী ধরণে রঙ হই 
সুগন্ধ নির্গত হইতে থাকিলে তাহাতে জল ঢালিয়। দিতে হইছে 
জল দিয়াই পাত্রটার মুখ ঢাকিয়া রাখিতে হইবে। এইরূপ 'এস্থাসু 
অল্পক্ষণ জালে থাকিলে উহ! ফুটিতে থাকিবে, তখন ঢাকনিথানি 3091 
ভজ্ঞিতি পটোলগুলি তাহাতে ঢালিয়া দিয়া আবার পাক-পাঁনে'। ৭7 
| ঢাকিয়া রাখিতে হইবে। ও ৃ 

অনন্তর তাহাতে লবণ দিয়া একবার বেশ করিয়া নাড়িয়া তিন | 
দিতে হইবে । | 
যখন দেখা যাইবে, পটোল বেশ সিদ্ধ হইয়া আসিয়াছে এ: ৮5 


5 
লে 

ও 

8 





মরিয়া থকৃথকে গোছের হইয়াছে, তখন অবশিষ্ট গরম মসল1 উ: 
খিচ-শুন্তভাবে বাটিয়া অবশিষ্ট ঘ্বতে গুলিয়া ব্যঞ্জনে ঢালিত। চি"। 
উত্তমরূপে একবার নাঁড়িয়া চাড়িয়া জাল হইতে পাঁক-পাত্রটী ন।: 
রাখিতে হইবে। পোনর মিনিট পরে উহ পরিবেশন করিতে ₹ ৮ তে 
লিখিত নিয়মে পাক করিলে পটোলের কালিয়! রন্ধন হইল। 
এই কালিয়। রন্ধন সম্বন্ধে কয়েকটা কথ! এস্থলে উল্লেখ করা আঃ: 

অর্থাৎ কেহ কেহ গোটা পটোল ন৷ দিয়া উহ! ছুই খণ্ড করিয়া ::. 
করিয়া থাকেন, কেহ কেহ আবার আস্ত পটোলটার গায়ে চিরিঙা 01: দ 
লইয়া! থাকেন। গা চিরিয়া লইলে উহার মধ্যে সহজে মসলা 4. 
লবণ প্রভৃতি প্রবেশ করিয়া উহার আস্বাদন অপেক্ষাকৃত সুমধুর যাক 
| পারে। অপর কথা অনেকেই পটোলগুলি তৈলে ভাজিয়া রন 
করেন এবং নামাইবার সময় গরম মসলার সহিত ঘ্বৃত দিয়া থাকেন | 
কেহ কেহ আবার গটোলগুলি কসিয়। লইয়া মসলার জল ফুঁটিতে 
থাকিলে তাহাতে উহা ফেলিয়া দেন এবং বেশ সুসিদ্ধ হইয়া আদিশে 
0 45955 






















৩৩৮ পাঁক-প্রণালী | | ১ম সংখ্যা । 
88882১৪০৪২৮, 
তাহা স্বতে লম্বর! দিয়া থাকেন, পাঠকগণ এই কয়েকটা নিয়মের মধ্যে 
| যে কোনটা অবলম্বন করিয়া পাঁক করিতে পারেন, কিন্ত যেরূপ নিয়মে 
পাক করিবার বিষয় আমরা অগ্রে লিখিয়াছি, তাহাই সর্বাপেক্ষা উৎকৃষ্ঠু। 

পটোল অতি পবিত্র তরকারী, হিন্ুমতে এয়োদশী এবং হরিশয়নে 
| উহা ভক্ষণ নিষেধ। 













মাংস ভর্তা । 


মতস্ত ও মাংস উভয়েরই ভর্তা প্রস্তত হইয়া! থাঁকে। ভিন্ন ভিন্ন প্রকার 
তর্ভার যে ভিন্ন ভিন্ন প্রকার আম্বাদন তাহা সকলেই মহজে বুঝিতে 
পারেন। এ প্রস্তাবে কেবলমাত্র মাংস ভর্তার বিষয় লিখিত হইল। 


উপকরণ ও পরিমাঁণ। 


মাংস (অস্থি-শুহ্য ) টা টি *-* এক সের। 
গ্বৃত ০*, *** ই এক পোয়া । 
দি ০, 2 রি এক পোয়!।? 
দারুচিনি এ ০ -,। ছুই আনা। 
ছোট এলাচ টা *** »* হ্থই আনা। 
লবঙ্গ এ তত *** দেড় আনা। 
পিয়াজ রঃ রা রি ছুই ছটাক। 
আদা বাটা 2 ৪ রি দেড় তোল!। 
ধনে বাট! *.* টা ** হই তোলা । 
লবণ ৪) তিন তোলা । 


'] শভর্ধার পক্ষে হাড়-শুন্য কোমল মাংসই গ্রশত্ত এজন কচি পাগর 
মাংস হইলেই ভাল হয়। | 
প্রথমে অর্ধেক স্বত আলে চড়াও এবং উহা! পাকিয়া আপিলে তাহাতে 





২র খণ্ড |] পাক-প্রণালী। ৩৩৯ | 


৮৮ শশা ৮ ০্প্পপ্পপপপপাপজপ শশা ০ সাপে শাসিত শম্পা পপ সপ ০৯ সপ সপ 
পাপ পিপি টিপা শী 


অদ্ধেক পিয়াজের কুচি দিক নাড়িতে থাক এবং উহার বাদামী রঙ 
হইলে তাহাতে মাংসগুলি ঢালিয়। দিয়া নাড়িতে আরম্ত কর। এই সময় 
ধনে বাটা ও লবণ দেও । জালে মাংস হইতে বস বাহির হইতে থাকিবে। 
এ রস মরিয়া আসিলে তাহাতে সিদ্ধ হওয়ার উপথ্ুক্ত জল দিয়া পাক-পাত্রের 
মুখ ঢাকিয়া রাখিবে। 

মাংস বেশ স্থসিদ্ধ হইলে এবং তাহার জল মরিয়া আসিলে উহা নামা- 
ইবে এবং তাহা বাটিয়া তাহাতে আদাবাটা মিশ্রিত করিবে । কেহ কেহ 
এই সময় বাদাম ও পেস্তা বাটাও দিয়া থাকেন, তন্বারা আস্বাদন অনেকাংশে 
উৎকৃষ্ট হইয়া থাকে । 

এখন একটা পাক-পাত্র জালে চড়াও এবং তাহাতে সমুদায় ঘ্বত ঢালিয়! 
দেও। ঘ্বত পাকিয় আসিলে অধশিষ্ট পিয়াজগুলি বাদামী ধরণে ভাজিয়। 
তুলিয়া রাখ। অনস্তর পেধিত মাংস ত্র ঘ্বতে ঢালিয়া দিয়া নাড়িতে 
থাক। এই সময় ভাজ! পিয়াজ ও দধি মাংসে ঢালিয়া দিবে এবং উহা 
অন্নক্ষণ জালে থাকিলে তাহাতে সমুদায় গন্ধ মসলা চূর্ণ ছড়াইয়। দিয়া 
একবার নাড়িয়! চাঁড়িয় নামাইয়া লইবে। এইরূপ নিয়মে রন্ধন করিলে 
মাংসের ভর্তা পাক হইল। 

কেহ কেহ আবার এই ভর্তা অশ্মধুর আম্বাদনের করিয়! থাকেন। 
উহা অশ্মধুর আস্বাদনের করিতে হইলে দধি'ও পিয়াজ দিবার সমর 
তাহাতে পানক দিয়! পাঁক করিয়া! লইবে। 


আসা পপ পপ সস উড 


সহজ হেমান। 


পলান্ন ও খেচরান হইতে হেমান্ন রন্ধনে সামান্য প্রভেদ লক্ষিত হইয়া 
গঃকে । হেমান্নের আস্বাদন পোলাওয়ের ন্যায় । তবে পোলাও রন্ধনে 
যেরূপ ব্যয় পড়ে এবং যেরূপ আয়োজন করিতে হয়, হেমানে নেরূপ 
করিতে হয় না) যে নিয়মে হেমান্ন রন্ধন করিতে হয়, নিয়ে তাহা 
| লিখিত হইল। ? 








রর: পার, এ: ৯০. » রর সস. ০৯ ৫৯ পপ পা 


৩৪৩ পাক-প্রণালী । [ ১ম সংখ্য।। 
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উপকরণ ও পরিমাণ । 


চাউল হা ১ এক সের। 
ছোলার দাইল 2 রা পু এক পোয়া । 
'বাদাম এনা রর "ছুই তোলা। 
কিস্মিস্‌ ক -** চারি তোলা । 
পেস্তা নয নী নয ছুই তোল । 
ছোট এলাচ ৮০, '-* চারি আনা। 
দারুচিনি রর ৮ চারি আনা। 
লবঙ্গ টা রঃ 2 চারি আনা। 
গোলমরিচ রন রর ১১ দেড় তোলা। 
আদ! পর ***. ছুই তোল]। 
ধনে রা রঃ ১০ তিন তোল! । 
কাঁলজির। ০ হী ১০... এক তোল।। 
তেজপাতা *, ৯১, এক তোলা। 
জাফরাণ রহ কঃ ১. ছুই আনা। 
পিয়াজ * রা *-* ২ চারি তোল।। 
গ্বত *** ”** »*০ এক পোয়া। 
ক্ষীর রঃ রঃ ১০১ আধ পোয়া । 
চিনি *** -** ১৯ আধ পোয়া। 
লবণ রর ছুই তোল! । 


পোলাও রন্ধনের রর চাউল হইলেই হেমান্ন ভাল হয়। তবে 
তাহার অভাবে অন্যান্য রকম সোরু চাউল দ্বার! প্রস্তত করিতে হয়। 
চাঁউলগুলি ভাল করিয়। ঝাড়িয়। বাছিয়া লইতে হইবে। 

এদ্রিকে একটী পাক-পাত্রে দাইল, ধনে, আদা, পিয়াজ মরিচ, 
কাঁলজিরা এবং লবণ জলের সহিত জালে সিদ্ধ করিতে থাঁকিবে। 


১১১2১ 


* ইচ্ছা! হইলে পরিত্যাগ করিতে পারা ষায়। 
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| সিদ্ধ করিবার সময় যে, পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া দেওয়! আবশ্তক তাহ! 








বোধ হয় সকলেই বুঝিতে পারেন। উহা অধিকক্ষণ জালে থাকিলে এক 
প্রকার লাল্‌্ছে ধরণে রঙ হইবে এবং তাহা! হইতে এক প্রকার গন্ধও নির্গত 
হইবে, জলের যখন এ রূপ অবস্থা হইবে, তখুন তাহাতে আর জাল ন] 
দিয়া কেবলমাত্র আগুণের আঁচে পাত্রটী রাখিলেই চলিতে পারিবে । 

পুর্ব্বে যে চাউল ঝাড়িয়া বাছিয়! রাখা হইয়াছে, তাহা বেশ করিয়! 
ধুয়া অন্ন পাকের মিয়মান্থ্‌সারে অধিক জলে পাক করিতে হইবে । যখন 
দেখা যাইবে, চাউল অর্ধ সিদ্ধ হইরাছে, তখন তাহা জাল হইতে নামাইয়া 
তাহার মাড় গালিয়৷ ফেলিতে হইবে । এখন পুর্ব রক্ষিত উঞ্ণ জলে (দ্রাই- 
লাদি সিদ্ধ জল) এ অর্দ সিদ্ধ তুল স্ুসিদ্ধ করিতে হইবে । এএদিকে 
অন্য আর একটা পাক-পাত্রে অদ্ধেক পরিমাণ ঘ্বত ঢালিয়া তাহার উপর তেজ- 
পাতা সাজাইয়! লইতে হইবে । তেজপত্র সাজান হইলে এঁ অন্নের সহিত 
সমুদায় গন্ধদ্রব্য বাদাম, কিস্মিস এবং পেস্ত। ছড়াইয়। দিয়া সেই অন্ন তেজ- 
পত্ত সজ্জিত পাত্রে ঢালিয়৷ দিতে হইবে । এই পাত্রটা যে আগুণের আচে 
বাসইয়া অন্ন ঢালিয়! দিতে হইবে, তাহা যেন মনে থাকে! 

অনন্তর ক্ষীর ও চিনি এবং জাফরাণবাট। অবশিষ্ট ঘ্বতে গুলিয়৷ এ অন্নে 
ঢাঁলিয়া দিয়া অতি সাবধানে সমুদায় অন্নগুলি উপ্টাইয়! দিতে হইবে । 
অধিক নাঁড়। চাড়া হইলে ভাত কাদার মত হইবার সম্ভব। উহা কাদার 
ন্যায় হইলে আহারে তত স্থখ-জনক বোধ হয় না; অন্ন কিম্বা পোলাও 
এরূপ হওয়৷ উচিত উহ! উত্তমরূপ স্ুুসিদ্ধ হইবে অথচ আস্ত আন্ত থাকিবে, 
কেহ কাহার গায়ে জড়াইয়া লাগিবে না। পাঠকগণ এই সময় একটু দৃষ্টি 
রাখিলেই এ বিষয়ে কোন প্রকার আশঙ্কা থাকে না। সে যাহা হউক 
অন্নক্ষণ উহা! দমে রাখিয়া নাঁমাইয়া লইতে হইবে । এই প্রস্তুত অন্নকে 
হেমান্ন কিয়া থাকে । 

হেমান্নকে এক প্রকার নিরামিষ পোলাও বলিলেও বড় দোষ হয় না। 
বিশুদ্ধ হিন্দুমতে উহ! পাঁক করিতে হইলে পিয়াজ, ব্যবহার ন1 করিয়। পাঁক 
করিতে হইবে। 








২১৪২. 
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তেতুলের পোলাও । 


[ ১*ম সংখা! । 


অল্রমধুর আস্বাদন জন্য এই পোলাও অত্যন্ত সুখাদ্য । উহা এরূপ 
শ্থখাদ্য যে, একবার আহার করিলে সর্বদা আহারে প্রবৃত্তি জন্মে। 
যে নিয়মে তেঁতুলের পোলাও পাক করিতে হয়, তাহা পাঠ কর। 


চাউল 
মাংস 

সত 
তেতুল 
চিনি 

ছোট এলাচ 
লবঙ্গ 
গোলমরিচ 
দারুচিনি 
পিয়াজ 
আদ! 

ধনে 
কালজির৷ 
কিস্মিস্‌ 
লবণ 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


এক সের। 
এক সের । 
দেড় পোয়া । 
আধ পোয়া । 
আধ পোরা। 
ছয় আন]। 
চারি আনা। 
এক তোল! । 
চারি আনা। 
আব পোয়া। 
তিন তোল]। 
তিন তোল] । 
এক তোলা। 
এক পোয়া । 
ছয় তোলা । 


প্রথমে মাংসগুলি আদা, পিয়াজ এবং ধনের সহিত জল দিয়া জালে 
চড়াও । অধিকক্ষণ জ্বাল পাইলে মাংসাদি বেশ সিদ্ধ হইয়া জলের 
একপ্রকার রঙ হইবে । এই সময় একটী কথা মনে রাখা উচিত, 


অর্থাৎ মাংসাদি 


দেওয়া হয়। 


যেন পৃথক পৃথক কাপড়ে পুটলি করিয়৷ বীধিয় 


ংস সুসিদ্ধ হইলে তাহা জ্বাল হইতে নামাইয়! মাং এবং সেই 











হিতে 
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জল একত্র কর। এখন একটা পাক-পাত্র জালে চড়াইয়া তাহাতে এক | 
ছটাক দ্বত্ত ঢালিয়া দেও শ্রবং উহ! পাকিয়। আসিলে তাহাতে লবঙ্গ | 
ফোড়ন দিয়! জল সম্বরা দেও। একটু আলে ফুটিয়া উঠিলে তাহা 
নামাও, নামাইয়া মাংস ও ঝোল পৃথক কর ।" | 

যেঝোল বা আখ্নি পৃথক করিয়া! রাখা হইয়াছে, তাহাতে তেঁতুল 
ও চিনি গুলিয়৷ পরিষ্কার কাপড়ে ছণাকিয়। লও । উহা ছীকিয়া পুন- 
ব্বার জালে চড়াও এবং একটী বলক উঠ্ঠিলে নামাইয়া রাখ। 

মাংস এবং আখনি যেমন প্রস্তত করিয়া লইতে হইবে, সেইরূপ 
পোলাওয়ের চাউলও রন্ধনের উপযুক্ত করিয়া লওয়৷ আবশাক। অন্যান্য 
পোলাওয়ে যেরূপ চাঁউল ব্যবহার হইয়া থাকে এবং তাহা যেমন 
পরিফ্ার করিয়া লইতে হয়, এই পোলাওয়ে ঠিক সেইব্বপ চাউল 
পরিষ্কার করিবে । এই চাউলগুলি অধিক অর্থাৎ ভাসা জলে ছুই | 
তিন বার ধুইয়া লও। তদন্তর অন্ন পাকের নিয়মান্থসারে উহা! জালে 
চড়াও । জালে অর্ধ সিদ্ধ হইলে তদ্দায়া পোলাও রাধিতে হইবে। 

পূর্বে যে মাংস ও ঝোল পৃথক্‌ পৃথক্‌ পাত্রে রাখা হইয়াছে, তদ্দারা 
এখন কিরূপ কার্য করিতে হইবে, তাহা পাঠ কর। 

একটা পাক-পাত্র জালে চড়াও এবং তাহাতে ছুই ছটাক ঘ্বৃত দিয় 
তাহার উপর কালজিরা ছড়াইয়! দেও। এখন এই জিরার উপর মাংস 
এবং যাবতীয় অখণ্ড মসলা ও লবণ সাজাইয়া তাহাতে চারি চাম্চা যৃষ 
বা পূর্ববপ্রস্তত আখ্নির জল দিয়! মু জালে পাত্রটা স্থাপন কর। জালে এ 
ঝোল শুক হইয়া আসিলে তখন তাহাতে অর্ধ সিদ্ধ অন্ন (মাড় গালিয়া) 
ঢালিয়! দ্রিবে। আর পুর্বে যে যু প্রস্থত করিয়া রাখা হইয়াছে, তাহ! 
এ অন্নের উপর ঢালিয়া দিয়া পাঁক-পাত্রের মুখ বন্ধ করিয়া দিবে এবং 
উহ! একবার জালে ফুটিয়া উঠিলে পাক-পাত্রের মুখের ঢাকনি খুলিয়া 
সমুদায় গ্বত ঢালিয়৷ দিয়া আবার মুখ বন্ধ করিবে । এই সময় উহাতে 
'আর জাল ন! দিয়া কেবলমাত্র দমে রাখিবে। 
পরিবেশনকালে ভর্ঞিত কিস্মিন্গুলি পাক-পাত্রস্থ পোলাওনে 


৩০ ০০ ছে) ররর এও ৯ এ সততা 


শ্যসপ্ 
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তর 


ছড়াইয়৷ দিয়া আস্তে আস্তে উহা! একবার উল্টাইয় লইবে। লিখিত 
নিয়মে পাঁক করিলে তেঁতুলের পোলাও পাঁক হইল। এখন উহা আহার 
করিয়া দেখ বাস্তবিক তেঁতুলের পোলাও রসনায় আদর পাইবার 
যোগ্য কি না। 

এই পোলাও মৃত্তিকা কিন্বা কলাই করা পাত্র ব্যতীত পিত্বল পাত্রে | 
রন্ধন করিলে আহারে ব্যাঘাত জন্মে। 


কোপণ্ড। মাহী। 


মৎস্য দ্বারা এই কোপ্ত। প্রস্তত হয় বলিয়া ইহাকে মাহী কোপ্ত। 
কহিয়া থাকে । মতত্য দ্বারা নান! প্রকার নিয়মে কোপ্তা পাক হইয়া 
থাকে। তন্মধ্যে একটা প্রকরণ এ প্রস্তাবে লিখিত হইতেছে । অন্তান্থ 
প্রকার প্রত্ততের নিয়ম প্রস্তাবাস্তরে লিখিত হইবে । 
উপকরণ ও পরিমাণ | 


মৎস্ত খণ্ড এক সের। 
স্বৃত তন -*" সাত ছটাক। 
মুগের দাইল বাটা ( কীচা ) ,* ,.*.. চারি তোল!। 
ছোলার ছাতু ৪ ”* চারি তোলা। 
পোস্ত বীজ ৮" *** '** চারি তোল] 
দধি ০০, *" ২ এক পোয়া । 
ছোট এলাচ চূর্ণ -* '* "চারি আনা। 
দারুচিনি চূর্ণ রন ১,১0১ তিন আনা। 
লবঙ্গ নে ঠ ছই আনা । 
লঙ্কা বাটা রর টু “১. আধ তোল ॥ 
মরিচ চূর্ণ এ -** ১১... এক সিকি ॥ 
ধনে বাটা ্ঃ ৫ ..১... ছুই তোলা! । 


আদ। বাটা ৫ পপ. ২৯, ৮০ এক তোল ॥ 
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আদার রস এক তোলা। 
মৌরী ভাজ! চূর্ণ এক তোল! । 
কালজির৷ আধ তোল] । 
লবণ তিন তোলা। « 
ডিম ছুইটা। 
পিয়াজ আধ পোয়া । 
রস্থন এক কোয়া। 
জল ৪ আধ সের । 


মত্স্ত কাবাবের পক্ষে পাক। রকমের রোহিত ও কাতিল। প্রভৃতি মত্স্ত 
হইলেই ভাল হয়। প্রথমে মস্ত কুটিয়া ধুইয়া লইতে হইবে। পরে 
তাহাতে এক তোলা লবণ ও আদার রস মাখাইয়া আধ পোয়া ঘ্বতে 
অর্ধেক লবঙ্গ ফোড়ন দিয়! তাজিয়া লইতে হইবে । এখন এই মত্স্তে 
সমুদায় আদা বাটা, ধনে বাটা, মরিচ বাঁটা, লঙ্কা বাটা, অর্ধেক 
কালজিরা, পিয়াজ বাটা, রসুন বাটা এবং ছুই তোল! লবণ জলে গুলিয়! 
ঢালিয়া দিয়া একবার নাড়িয়া চাড়িয় পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়!] 
দিতে হইবে। 
অল্পক্ষণ উহা জালে থাকিলে সমুদায় জল মরিয়া! মত্স্ত বেশ স্থসিদ্ধ 
হইয়া আসিবে । যথন দেখা যাইবে মাছ যেমন স্থৃসিদ্ধ হইয়াছে, সেই 
সঙ্গে রসও মরিয়। আসিয়াছে, তখন এক ছটাক দ্বত জালে চড়াইয়া 
| পাঁকাইয়া লইতে হইবে এবং লবঙ্গ ফোড়ন দিয় প্র মত্স্ত তাহাতে 
ঢালিয়! দিয়া একবার ধীরে ধীরে নাড়িয়া দিতে হইবে। এই সময় 
সমুদায় গরম মসল! চূর্ণ উহাতে দিয় নাড়িয়া চাড়িয়া নামাইতে হইবে । 
মতস্তগুলি শীতল হইলে তাহার কাট! বেশ করিয়! বাছিয়া ফেলিতে 
| ভইবে। কাঁটা বাছা হইলে এ মতস্তে দধি, ছাতু, দাইল বাটা, পোস্ত বীজ, 
মৌরী চরণ, এবং ডিমের শ্বেতাংশ মিশাইয় উত্তমরূপে দলিতে হইঘে। 
উহ এরূপ নিয়মে দলিতে হইবে, তাহ! যেন কাদার ন্যায় হইয়া আইসে। 
কেহ কেহ আবার এই সময় বাদাম ও পেস্তা বাটাও উহার সহিত 
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মিশাইয়া থাকেন, আমর! পরীক্ষা করিয়া! দেখিয়াছি, তদ্বারা আস্বাদন 
অপেক্ষাকৃত সুমধুর হইয়া থাকে । সে যাহা হউক এখন প্র দলিত 
মৎস্তে এক একটা ভিম্বাকৃতি পিও প্রস্তত করিয়া! রাখ। 
. অনস্তর সমুদ্ায় স্বত একটা পাক-পাত্রে ঢালিয়া৷ দিয়া তাহাতে উক্ত 
ডিশ্বাক্ৃতি মত্শ্গুলি সাঁজাইয়া রাখ এবং আর একটা পাত্র দ্বারা পাঁক- 
পাত্রটী উত্তমন্ধপে ঢাকিয়া তাহার নীচে ও উপরে তপ্ত অঙ্গার স্থাপন 
করিয়া রাঁখ, দেখিবে যে, সেই* আঁচে কোপ্তা ভাজ! হইয়াছে! ভাজা 
হইলে অর্থা” প্রথমে ফোটার বড় বড় শব্দ, পরে এঁ শব্দ চূড়, চুড়, করিতে 
থাকিলে তাহা নামাইয়া লইতে হইবে। যদ্দি কড়াতে উহা ভাজিতে 
হয়, তাহা হইলে ঘ্বতে মৌরী ভাজ! ছড়াইয়া দিয়! তাহাতে এ ডিম্বাককৃতি 
পদার্থগুলি ভাজিয়! লইলেই চলিতে পারিবে । 

মাহীকাবাৰ গরম গরম আহারে বেশ স্থখাদ্য। অসঙ্গতিপন্ন 
লোকেরা ঘ্বতের অভাবে তৈল দ্বারা উহা! ভাজিয়া লইতে পারেন, কিন্ত 

| তাহা তত সুখাদ্য হইবে ন1। র 

বাহার পিয়াজ ও রসুন আহারে ঘ্বণা প্রকাশ করিয়া থাকেন, তাহার! 

উহার পরিবর্তে আদার পরিমাণ কিছু বেশী করিয়৷ দিবেন। 





নারিকেলকুমড়া | 
ভিন্ন ভিন্ন স্থানে ভিন্ন ভিন্ন মিয়মে নারিকেলকুমড়া! রন্ধন হইয়া থাকে, 
| এ সকল নিয়মের মধ্যে একটা উৎকৃষ্ট নিয়ম এস্থলে লিখিত হইতেছে । 
উপকরণ ও পরিমাণ। 


কুমড়া ( কুরা) *** টি *** এক সের। 
নারিকেল কুরা ি টে »১* এক পোয়া । 
গ্বতৃ রত রা নত ছুই ছটাক। 
তেজপাতা রা ডি »* আটখানি। 


, মেতি 8 এত »* আধ তোলা। 


এ এ -৮- ইস- ও এচ 


সস পপ ৯ পপ 
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ধনে বাটা ৮০ ”** তিন রভাল!। 
জিরা গোলমরিচ ৰাটা "** রি ,.. এক তোল! । 
আদা! ৪৪ দঃ -** ছুই ভোল।। 
লবঙ্গ নর তত চ ছুই আন! ॥ , 
ছোট এলাচ ক ৮৯. *** ভ্তিন আন] । 
দারচিনি টি হি *** চারি আনা। 
লবণ রী দি ' .:. ছুই তোল।। 
চিনি হর ০ *১. আধ ছটাক। 
ছুদ্ধের সর : * ছুই তোলা। 


প্রথমে পাচ ছয় মাসের একটী পুরাতন € দেশী) কুমড়া খোসা 
সমেত কাটিয়া জলে উত্তমরূপে ধুইয়া রাখিবে । যতক্ষণ পর্ধ্যস্ত তা 
হইতে জল ঝরিয়। না পড়ে, ততক্ষণ এরূপ অবস্থায় রাখিতে হইকে। 
পরে সেই কুমড়। কুরিয়া পাত্রান্তরে স্থাপন করিবে। 

কুমড়। কুরার ন্যায় নারিকেল কুরিয়! তাহা বেশ করিয়া বাটিয় 
লইবে, এখন একখানি কড়া জ্বালে চড়াইয়া তাহাতে ঘ্বত ঢাঁলিয় 
দিতে হইবে এৰং উহা! পাকিয়া আসিলে তাহাতে তেজপাতা দিয়া 
নাড়িতে হইবে। পরে স্বত যখন অত্যন্ত পাকিয়। আসিবে, তখন 
তাহাতে মেতি ছড়াইয়া৷ দ্রিবে। মেতি ফোটা শব্ধ শেষ হইলে, আর 
বিলম্ব না! করিয়া তাহাতে পূর্ব রক্ষিত কুমড়া ও নারিকেল কুর! 
 ঢালিয়! দিয়াই বেশ করিয়! নাড়িয় চাড়িয়৷ দিতে হইবে। 

কুমড়া ও নারিকেল অগ্প ভাজা ভাজ। হইলে তাহাতে ধনেবাটা, 
জিরাগোলমরিচ বাটা! এবং লবণ দিয়া নাড়িয়া চাড়িয়া দিতে হইবে। 
জালে নারিকেল ও কুমড়া হইতে যে জল বাহির হইবে, তাহ! শুষ্ক 
হইলে, হদ্ধের সর দিয়া পুনর্ধার বেশ করিয়া নাঁড়িয়া দিতে হইবে। 
পাচক ও পাচিকাদের এই সময় একটু সতর্ক হুওয়। আবশ্তক ; অর্থাৎ 
ব্যঞ্জনৈর এই অবস্থায় ভাল করিয়া নাড়িয়া চাড়িয়া না দিলে, উহ! 
ধরিয়া! বা পুড়িয়া যাইবার বিলক্ষণ স্ভব। 
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এদিকে ছোট এলাচ, দারুচিনি, লবঙ্গ এবং আদা বাটা ( কিস্বা কুচি ) 
অবশিষ্ট ঘ্বতের সঙ্গে মিশাইয়! ব্যঞ্জনে ঢালিয়া দিয়া উত্তমরূপ নাঁড়িয়। 
দিবে। পরে যখন দেখা যাইবে নারিকেলকুমড়া হাতে করিলে বেশ 
জড় হইয়া আইদসে এইরূপ অবস্থা হইফাছে, তখন তাহা নামাইয়। 
চাকিয়া রাখিবে । 





১ ্ -স- 


ড় 
মানকচুর ঘণ্ট । 


একটী মানকচু লইয়া তাহার গাব্রস্থ ছোট ছোট শিকডগুলি 
ফেলিয়। দিয়! গোটা কচুটাকে মাঝ মাঝি ছুই অংশে কাটিয়া উপরের 
ংশটুকু রাখিয়া, মূলার্দ লইয়া একবারে নীচে হইতে কতক কাটিয়া 
ফেলিতে হইবে এবং অর্দ হস্ত পরিমিত খণ্ড করিয়া! তাহা আবার 
মাঁবামাঝি চিরিয়া € অর্থাৎ লম্বা দ্বিখণ্ড করিয়া) উত্তমরূপে ধুইয়া 
লইতে হইবে।. এখন এই ধৌত খও্কে কুরুনি দ্বারা কুরিয়া লওয়া 
আবশ্ঠক। যেরূপ নিয়মে উহাতে ঘণ্ট রীধিতে হয়, তাহার বিবরণ 

পাঠ কর। 

উপকরণ ও পরিমাণ | 


মানকচু ( কুরা ) ৮০০ টা *** এক সের। 
গোলআলু -** ও *** দেড় পোয়া । 
ফুলবড়ী *** .. আধ পোয়া । 
স্বৃত রঃ রি ১. আধ ছটাক। 
তৈল 2 *-, *** এক ছটাক। 
পাচফোড়ন রর রঃ »** ছয় আনা । 
হরিত্রা বাটা ৮১, এ ১১. এক তোল! । 
লঙ্কা বাটা ৯৮৯ জনি “** আধ তোলা। 
ধনে বাটা ১১০ ০০০ ছুই তোলা। 


গোলমরিচ বাট! ৪ ৮ এ »* আধ তোলা । 





ঞ্ 
জর ১০০০৪ নমসা নারির নাত রসাল 
সপ সপ পপ পা পাপ 
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মৌরি বাটা! রঃ 8? *** আধ তোলা । 
পিটালি রর টি ১**. এক তোলা । 
তেজপাতা *** ঠি *** ছয় খানা। 

জির৷ বাটা রঃ চা -** আধ তোল।।, 
আদা বাটা *** রর »*১ দেড় তোল । 
লবণ .. আড়াই তোল! । 


পূর্বে যে কচুখণ্ড নী রাখা হই তাহা! [০ ধৌত 
করিয়া সিদ্ধ করিতে হইবে । জালে উহা! সিদ্ধ হইলে তাহ নামা- 
ইয়া নিংড়াইয়া লইতে হইবে। 

এদ্দিকে একটা পাক-পাত্রে তৈল দিয় জালে চড়াইতে হুইবেণ সেই 
তৈলে বড়িগুলি ভাজিয়া তুলিয়। রাখিতে হইবে। বড়ির অভাবে 
খেঁসারি দাইল বাটিয়া ক্ষুত্ত ক্ষুদ্র বড়ির আকারে প্রস্তুত করিয়া তাহাও 
ভাজিয়া লইলে চলিতে পারে। কিন্তু তাহার তত স্থশ্বাদ হয় না, 
ফুলবড়ি হইলেই ভাল হয়। বড়ি ভাজা হইলে সেই তৈলে খোসা ছাড়ান 
দ্বিথণ্ড আলু ভাজিয়। লইতে হইবে । 

এথন জালস্থিত তৈলে তেজপত্র ও পাঁচ ফোড়ন নিক্ষেপ করিয়! 
বেশ করিয়া নাড়িতে থাক এবং লাল্ছে রং হইলে তাহাতে পূর্ব 
রক্ষিত মানকছু ঢালিয়! দিয়! নাড়িয়া দেও। উহ অল্প ভাজ। ভাঁজ! হইলে 
তাহাতে আলুগুলি নিক্ষেপ কর এবং একটা পাত্রে অল্প পরিমাণে 
জল লইয়া তাহাতে হুরিভ্রা বাটা, লঙ্কা বাঁটা, ধনে বাটা ও লবণ গুলিয়া 
ঢালিয়া দেও। 

জাঁলে' উহা! ফুটিয়া আসিলে গোঁলমরিচ বাটা ও ভাজা বড়িগুলি 
ব্যঞ্তরনে ঢালিয়া দেও এবং একটু পরেই মৌরী বাটা ও পিটালি অল্প 
পরিমাণ জলে মিশাইয়। উহাতে দিতে হইবে। এই সময় হইতে 
জালের আচ কমাইয়া দিতে হয়। ব্যঞ্জনের যখন থকথকে অবস্থা 
হইবে, তখন তেজপাতা বাটা, জিরা! বাটা এবং আদা বাটা সমুদ্ায় 
দ্বতে গুলিয়া ব্যঞ্নের উপর ঢালিয়া দেও এবং একবার উত্তমরূপে 
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নাড়িয়া চাড়িয়া উহা! আল হইতে নামাইয়! রাখ। যে কোন ব্যঞ্জনের 
এইরূপ অবস্থায় অধিক জাল দেওয়া উচিত নহে। কারণ এখন 
জালে থাকিলে ব্যপ্রনের আস্বাদন বিশ্বাছ হুইয়া যায়, গরম মসলার 
নূগন্ধ নষ্ট হইয়া উঠে। “সুতরাং আর জাল ন! দিয়া পাক-পাত্রটার 
মুখ ঢাকিক়্া রাখিলেই মানকচুর ঘণ্ট রন্ধন হইল । 


দি জিনা | 


চট্টগ্রাম অঞ্চলে নারিকেলচিংড়ী বা নারিকেল পোঁড়া অত্যন্ত 
আদরের সহিত ব্যবহার হইয়া থাকে । বান্তবিক উহা বেশ শ্খাদ্য অথচ 
সমান্ত ব্যয়-সাধ্য এবং অতি সহজ উপায়ে প্রস্বত করিতে পারা যায় । 

মাঝারি রকমের চিংড়ী অর্থাৎ যাহার মাথ! এবং খোসা বা খোল! 
ফেলিয়া দিলে ছই তিন আঙ্ল পরিমাণ লম্বা! থাকে, এইরূপ কতক- 
গুলি চিংড়ীর মাথা এবং খোস। ছাড়াইয়া শীতল জলে উত্তমরূপে 
ধুইয়৷ ঢাকিয়! রাখিতে হইবে। 

এদিকে একটা নারিকেল অত্যন্ত ঝুনা হইলে ভাঁল হয় না । ভাডিয়া 
তাহার মধ্যস্থ শাস অদ্ধেক আন্দাজ পোড়াইতে হইবে । অপরাংশ 
প্র নাব্বিকেলের মালার সঙ্গেই থাকিবে। ঝুনা নারিকেল যদি পোড়া 
ইয়া! ন। দেওয়া হয়, তবে মধ্যস্থ শাস মাছের সঙ্গে মিশিবে না। কিন্ত 
যদি ছুর্মা নারিকেল হয়ঃ তবে উহা! পোড়াইবার আবশ্তক হয় না। 
এক্ষণে পরিমাণ মত অর্থাৎ যাহা পর নারিকেলের মালার মধ্যে ধরিতে 
পারে, পূর্ব রক্ষিত ধৌত মৎস্ত, লবণ, পরিষার তৈল, সবিষাবাটা, হরিদ্রা 
বাটা, জির! বাট অল্প পরিমাণে গোলমরিচ বাট! এবং পোড়া নারিকেল 
এক সঙ্গে মিশাইয়। পুনরায় নারিকেলের মধ্যে পুরিয়া ছুইটী মালা 
| জুড়্য়। আন্ত নারিকেলের ন্যায় যোড় দিতে হইবে, যোড় দিবার 
জন্য এক আঙ্গুল পুরু মাটির লেপ দিলেই চলিতে পারে। এখন এ 
নারিকেলটা জলস্ত উনানের ভিত্তর দ্দিতে হইবে এবং তিন চারি 


৩ সি ক লো 
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মিনিট অন্তর উহা! এক একবার উল্টাইয়া দিতে হইবে। এই প্রকারে 
তিন কোয়াটার পোড়াইয়া উহা আগুণ হইতে তুলিয়। লইতে হইবে। 

এই পোড়া নারিকেলটার ঘোড় খুলিয়া ফেলিলে দেখা যাইবে 
সমুদায় নারিকেল মাছের সহিত মিলিয়৷ গিয়াছে । 'এখন মাল৷ হইতে 
এ মিশ্রিত পদার্থ বাহির করিয়া একটু চট্কাইয়! লইলেই তাহা 
আহারের উপযোগী হইল । 

ছুন্মা নারিকেল হইলে তাহা না ভাঙ়িয়া সুখের দিকে একটী ছিদ্র 
করিয়া জল ফেলিয়া দিতে হইবে এবং এ ছিদ্র পথে মাছ ও 
না সমুদীয় পূর্ণ করিয়া ছিদ্রটী বন্ধ করিতে হইবে। বন্ধ 
(করা হইলে নারিকেলে মাটার লেপ দিতে হইবে । লেপ না দিলে 
ূ মাল আগুণে পুড়িয়া যাইবে । এক্ষণে পূর্ব নিয়মান্ুসারে নারিকেলটা 
র । পোড়াইয়া৷ আহারের উপযোগী করিয়া লইতে হুইবে। পাঠক ও পাঠিকাগণ 
৷ একবার এই নারিকেলচিংড়ী বা নাবিকেল পোড়া আহার করিয়া 
| দেখবেন, উহ্থার কেমন মযুখ-প্রিয় আস্বাদন। 


সী সপ পক 








মন্তের পিক । 


ইয়ুরোপের মধ্যে অনেক লোৌকেই মাছের এক প্রকার পিষ্টক পাক 
করিয়া আহার করিয়া থাকেন। এই পিষ্টক আহারে বেশ স্বখাদ্য। 
আমরা পরীক্ষা! করিয়! দেখিয়াছি, ইয়ুরোপীয়ের! ঘে নিয়মে রন্ধন করিয়া! 
থাকেন, ঠিক সেইরূপ রন্ধন আমাদের রসনায় তত ভাল লাগে ন|। 
এজন্য আমরা উহার রন্ধন সম্বন্ধে একটু পরিবর্তন করিলাম । 

মতস্তের পিষ্টকের পক্ষে রোহিত, কাতল! এবং মুগেল প্রভৃতি জাতীয় 
মণ্ন্ত হইলেই ভাল হয়। যে সকল মাছের কাঁটা কম এবং একটু শক্ত 
গোছের তদ্দার। অতি উত্তম পিষ্টক হইয়া! থাকে । 

প্রথমে মত্শ্তগুলি অল্প পরিমাণে ভাজিয়া লইতে হইবে । এখন ই 
ভর্িত মত্ন্তের কাটা বেশ করিয়া বাছিয়া ফেলিতে হইবে । মস্ত অলপ 


তত 
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০ শশা পাশ শাশীীশিশীট "শী শা ও সদ পপ পি পাপা সপ ৯৫ ০৮৮০ ৮০০ সী আচ 
৯ শপ সপ সা পপি শিপ ৮০৯৩ পেস শী শিক সস আপা পর ৬ 


পরিমাণে ৮ তাহ! ছাড়াইবার পক্ষে অত্যন্ত স্থবিধা হইয়া থাকে । 
কড়া ভাঁজ। হইলে মৎ্স্ত কিছু কঠিন হয় এবং তাহার আস্বাদনের ব্যতিক্রম 
খটিব! থাকে । এজন্ত লিখিত মভ মত্ম্ত ভাজিয়। কীট! বাছিয়। লইবে। 
, মৎশ্তের পরিমাণ মত আলু সিদ্ধ করিয়া! তাহার খোস! ছাড়াইয়া 
চটকাইয়া লইতে হইবে । এখন এই চটকান আলুর সহিত পুর্ব্ব রক্ষিত 
মৎস্ত বেশ করিয়া মিশাও এবং তাহাতে পাওরুটির শাস, অন্ন পরিমাণ 
দুগ্ধ এবং পিয়াজ ও আদ] বাটা আর উপযুক্ত মত লবণ দিয়া উত্তমন্ধপে 
চট্কাইতে থক । চট্কাইতে চট্কাইতে উহা! বেশ আঠা আঠা গোছের 
হুইয়| আসিবে 3 দুদ্ধে ঘেন বেশী পাতলা ন] হয়। 
এদিকে মত্ভ্তাদির পরিমাণ মত ছুই তিনটা ডিম ভাঙিয়া বেশ করির়! 
ফেণাইয়া লইতে হইবে এবং পুর্ধ রক্ষিত মিশিত পদার্থে উহ মাখাইয়া 
লইবে। এই সময় একটা পাক-পান্রে ' দ্বত জালে চড়াইতে হইবে এবং 
উহা? পাঁকিয়া আমিলে তাহাতে পুর্ব রক্ষিত মত্শ্যাদি পিষ্টকের 
( ইচ্ছান্সারে যে কোন) আকারে প্রস্তত করিয়। প্বতে ভাজিয়! তুলিরা 
লইলেই মত্শ্তের পিষ্টক প্রস্তুত হইপ। গরম গরম অবস্থায় এই হজ 








অতি উপাদেষ। 

ই এ কোঁন প্রকার মসলাদি ন1 দিয়! চর্ধধিতে ভাজিয়। 
গণ রুচি অনুসারে ক ই সময় ০ লঙ্কা এবং গরম মসলার 
গুড়া ও লবণ মাথাইয়া লইতে পারেন । 





ডিম সিদ্ধ । 
(80711) 7099. ) 


, ডিম্ব একটা পুষ্টি-কর খাদ্য। উহা! ব্যবহার করিলে শারীরিক বল 
বৃদ্ধির বিশেষ সহায়তা হইয়া থাকে । ডিম সিদ্ধের নিয়ম অতি সহজ। 
যে পরিমাণ জলে ডিম ছবি যায় এরূপ পরিমিত জলে ডিম সিদ্ধ 


পাপী রা আপ পা শি 





_ শী শি শশী ২০ সস পিন শি আক সপা সস পপ পাস শা পি এ 


সপ ১৮ পিপি পাশপাশি সপ পপ পতন স্পহরর 


সপ শাশিশশীস আপপীপ পপ সপ শা পপ পা আপ ৮০ সপ শা শা শপ 


ৰ 








র 


২য় ৭ণ্ড |] পাক-প্রণালী। ৩৫৩ 


করিতে হয়। জলের পরিমাণ অল্প হইলে উহা! সম্পূর্ণ ডুবিয়া যায় না । 
সিদ্ধ করিবার সময় সম্পূর্ণ জলমগ্র ন। হইলে অর্থাৎ ডিমের যে ভাগ উপরে 
থাকে তাহা কাচ থাকিয়া! যায়, স্থুসিদ্ধ হয় না। যেপর্যান্ত ডিম বেশ! 





| 


করিবার সনর তাড়াতাড়ি উহ! জল হইতে তুলিলে কখনই স্ুপিদ্ধ হয় না।; 
ফলতঃ যে পরিমিত সময় সিদ্ধ হইত্তে লাগিয়া থাকে, তাহার অগ্পতা হইলেও 
স্তসিদ্ধ হইতে ব্যাঘাত জন্মে । এক সময়ে সকল প্রকার ডিম স্থুসিদ্ধ হয় | 
ন1। সচরাচর প্রায় দেখা যায় ঘে, এক হইতে পাঁচ মিনিটের মধ্যেই ৃ 
ডিম সুসিদ্ধ হইয়া থাকে । টাটকা ডিম প্রায় চারি মিনিটের মধ্যেই ই 
স্থসিদ্ধ হর । পুরাতন ডিম সুসিদ্ধ হইতে প্রার তিন মিনিট সময় লাগিয়া ৰ 
থাকে। কোন কোন জাতীয় ডিম অর্থাৎ যাহার খোল। পাতিল! তাহা | 
কুটন্ত জলে হটাত নিক্ষেপ করিলে প্রায় খোল! ফাটিয়া যায়। এই ফাট। 
বা চির নিবারণ করিতে হইলে শীতল জলে উহ! স্কাপন করিয় ক্রমে ক্রমে 
জাল দিতে হয় । 

গরম জলে পড়িখামাত্রই ডিমের মধ্যস্থ তরল পদার্থ কঠিন আকার 
ধারণ করিতে থাকে । উহা কঠিন করিতে হইলে অধিকক্ষণ গরম জলে 
রাখিতে হয়। ূ 

অর্ধ সিদ্ধ ভি্ব প্রস্তত করিতে হইলে খুব গরম জল জাল হইতে 
নামাইয়৷ সেই জলে ডিম ডুবাইয়া। তুলিয়া! লইতে হয়। ফলকথা রুচিভেদে 
উহ] কঠিন কিম্বা! অপেক্ষাকৃত কোমল অবস্থার পাক করিতে হইলে উপরি. 
লিখিত নিয্নমের প্রতি লক্ষ্য রাখা আবশ্তঠক। 


৯ ৯ ক ১ 

৷ স্ুসিদ্ধ নাহয়; সে পর্য্যস্ত উহা জল হইতে তুলা উচিত নহে। সিদ্ধ! 
| 

! 





সপ পন 


ছাগ কটলেট। | 


ভিন্ন ভিন্ন মাংসের কট্লেটের ভিন্ন ভিন্ন আস্বাদন । ছাগের গর্দান! 
এবং গাজরায় যেব্ধপ নিয়মে কট লেট প্রস্কত করিতে হয়, এই প্রস্তাবে 


তাহাঁর বিবরণ লিখিত হইতেছে । কটি ছাগের গর্দান! ও পাজরায় অতি 

















হি ০১ পার» 





চে 


উত্তম কট লেট, প্রস্তত হইয়া থাকে । ছাগের গর্দানা কিম্বা পাঁজর! রে 
এক সের পরিমিত কোমল মাংস কাটিয়া! লইতে হইবে । এক্ষণে উহার 
চামড়া ও চর্ধ্বি পৃথক করিতে হইবে । এই পরিষ্কত মাংস খণ্ড থণ্ড করিয়। 
তাহার মধ্যস্থ হাড় এক ইঞ্চ পরিমিত লম্বাভাবে বাহির করিয়া লও । 
উহা! এরূপভাবে বাহির করিতে হইবে, তাহার অপরাংশে যেন মাংসখণ্ড 
সংযোজিত থাকে । 

এখন ছুই ছটাক পরিমিত মাখন লইয়া একটা পাক-পাত্রে জালে 
চড়াও । জালে উহা গরম হইস্সা ফেণা মরিয়া! আসিলে তাহাতে পূর্বব প্রস্তুত 
কর। মাংস ঢালিষা দেও এবং মধ্যে মধ্যে উহা] উন্টাইয়া দিতে থাক । জালে ; 
উহা ভাঁজ! হইলে উনান হইতে নামাও। যখন দেখা যাইবে উহ] শীতল 
হইয়াছে, তখন তিনটী ডিমের হরিদ্রাংশ লইয়! উত্তমন্রপে ফেণাইয়া এ 
মাংস খণ্ডে লেপ দেও। অনন্তর বিস্কুটের গুড়া উহার উপর ছড়াইয়। 
দিয়! পুনর্ধবার ভাজিয়। লও । ভাজিবার সময় মধ্যে মধ্যে উহাতে আদা 
ও পিয়াজের রস খাওয়াইতে থাক। উহা! নামাইয়া লইলেই আইরিষ্‌ 
পাঁক হইল । | 

এই ভর্জিিত মাংস খও গরম থাকিতে থাকিতে লবণ ও মষ্টার্ড সংযোগে 
আহার করিয্সা দেখ, ছাগ কটুলেট. কেমন আহারের উপযোগী হইল । 


ডিমের সহজ ফেন্স টোক। 


ফরাসীর! অতি সহজ উপায়ে এক প্রকার টোষ্ট প্রস্তুত করিয়া! থাকেন । 
এই টো আহারে বেশ স্থখাদ্য । মনে করিলে প্রত্যেক ব্যক্তিই উহ! 
পাক করিতে পারেন। যে নিয়মে এই সহজ টোষ্ট পাক করিতে হয়, ্‌ 
নিলে তাহ! লিখিত হইল। 
' প্রথমে একটী পাক-পাত্রে ছুই সের জল দিয়া জালে চড়াও এবং 
উহ! গরম হইয়া আমিলে অন্য একটা পাত্রে দেড় ছটাক পরিমিত মাখন 
রাখি়। এ জলের উপর .বসাও'। মনে কর যেন একটা বাটাতে মাখন 


৩৫৪ পাঁক-প্রণালী | | ১১শ সংখা। রি 


এ 














২য় গওড। ] পাক-প্রপালী। ৩৫৫ 


দিয়! বেড়ীর গোড়া দ্বারা উহার কাণ! ধরিয়া! জলের উপর রাখ । যতক্ষণ 
পর্য্যন্ত মাখন উত্তমন্ধপ গলিয়। না যায়, ততক্ষণ পর্য্যন্ত 'ঈরূপ ভাবে রাখিয়। 
সর্বদ| নাড়িতে থাক। মাখন গলিলে তাহ! নামাইয়। “তিনটা ডিমের 
তরলাংশ উহার সহিত ফেণাইয়া মিশ্রিত কর! এখন এই মিশ্রিত পদ্বার্থ 
অপর একটা পান্রে রাখিয়া আগুণের উত্তাপে ধর এরং গরম হইলে তৎ- 
ক্ষণাৎ অপর আর একটী শীতল পাত্রে ঢালিয়া রাখ। এইরূপ নিয়মে, 
তিন চারিবার একবার শীতল পাত্রে এবং একবার উষ্ণ পাত্রে ঢালা- 
উপরা করিলেই পাক হইল । এইরূপ ঢাল! উপরা করিবার কারণ এই 
আগুণের তাতে উহা৷ যেন ফুটিয়া কিন্বা পুড়িয়! না যায়। 

অনস্তর তাহাতে পরিমাণ মত বটার্ড টোষ্ট মাখাইয়৷ গরম করিলেই 
ফেঞ্চ টো্ট প্রস্তত হইল । * 


প্রভাতী চ1। 


প্রভাতকালে উষ্ণ চ৷ সেবন করিলে শারীরিক পুষ্টি সাধিত এবং জড়তা 

নষ্ট হইয়। থাকে । ইংরাজ প্রভৃতি অন্যান্য জাতির মধ্যে চা অত্যন্ত ব্যবহৃত 
হইয়। থাকে ॥। সচরাচর লোকে যে নিয়মে চা সেবন করিয়া থাকেন, তন্থার! 
তত উপকার হয় না, কিন্ত নিম্নলিখিত নিয়মে চ প্রস্তত করিয়। সেবন 
করিলে স্বাস্থ্যের পক্ষে বিশেষ উপকার হইয়! থাকে । 





ঈবটার্ড টোষ্ট__পাওকুটা খণ্ড খণ্ডভাবে কাটিয়া আগুণের আচে 
গরম করিতে হইবে। উহা! এরূপ নিয়মে গরম করিতে হইবে, উভয় 
পীঠ যেন বেশ গরম হয়। গরম হইলে প্রত্যেক খণ্ডের উপরিকার ছাল | 
' ফেলিয়া দিয়া তাহাতে মাখন মাখাইতে হইবে । গরম করিবার পরে | 
| ছাল ফেলিবার কারণ এই আগুণের আঁচে ভিতরের রুট নষ্ট কিন্বা। ময়ল] 
হইবে না। এইব্ধপ নিয়মে মাখন মাখান রুটি খণ্ডকে বটার্ড টোষ্ট 
কহিয়। থাকে । 





সস ৮. লজ পাশ | জিপ শপিং 
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৩৫৬ পাক: প্রণাপী । [ ১১শ সংগ]া। | 


সপ 
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গ্রথমে চ৷ প্রস্ততের নিয়মানুসাঁরে উহা প্রস্তত করিয়া! লও-। পরে তাহার | 
পরিমাণানসারে (অর্থাৎ এক পিয়ালায় ).তিনটা' ডিমের সারাংশ, ছুই ছটাক 
দুগ্ধ এবং ছুই ছটাক চিনি উহাতে ঢালিয়! দির উত্তমরূপে মিশাইয়া লও। ূ 
এখন এই মিশ্রিত পদার্থ উষ্ণ চাঁয়ে ঢালিয়! দিষা! পীঁচমিনিট ঢাকিয়! | 
রাখ। অনন্তর উহ ছ'ণকিয়া লইলেই চা প্রস্তত হইল-। এই চা সেবন ূ 
করিলে শরীরের বল বৃদ্ধির বিশেষ সাহায্য হুইয়া থাকে । ূ 
] 





ফেোটিং আইলা গু । 

আমাদের দেশীয় রমণীগণ যেমন শিল্প-নৈপুণ্য দেখাইবার জন্ত খাদ্য 
দ্রব্য নানা প্রকার আকারে গঠন করিয়া থাকেন, অর্থাৎ ক্ষীর ও সন্দেশের 
নান! প্রকার ফল, গহন। এবং পক্ষী প্রভৃতির আকারে প্রস্তত করিয়া! থাকেন, 
সেইরূপ ইয়ুরোপে রুটি ও কেক প্রভৃতি নানাপ্রকার আকারে প্রস্তুত করিয়া 
ভোক্তাদিগের আনন্দ বৃদ্ধি করা হইয়া থাকে । ফোটিং আইল্যাওও সেই 
প্রকার এক রকম খাদ্য । 

সাড়ে চারি ছটাক পরিমিত ছৃপ্ধের সরে মিষ্ট হওয়ার উপযুক্ত চিনি 
মিশ্রিত করিতে হইবে । পরে উহাতে একটা নেবুর (পাতি কিন্বা৷ কাগজি ) 
রস নিংড়াইয়া! দেও। এখন সমুদায়গুলি এক সঙ্গে উত্তমরূগ্রে ফেণাইয়! 
রাখ । 

এদিকে ভালরকম পাঁউরুটি চক্রাকারে কাটিয়া পূর্ব মিশ্রিত পদার্থে 
মাখাইয়! লও। এই কুটিখণ্ড একটা পাত্রে (গ্রেটে ) স্তরে স্তরে সজ্জিত 
কর। এই সময় একটা কথা মনে রাখা আবশ্তক, অর্থাৎ রুটির যে স্তর 
1 সাজাইতে হইবে, তাহার প্রথম স্তরে বড় বড় রুটিখও রাখিয়া তাহার 
উপর অপেক্ষাকৃত ছোট আকারের রুটি স্থাপন করিতে হইবে । এইরূপে 
পর্বতের গঠনানুসাঁরে কুটি সাজাইর। রাখিতে হইবে । 

এখন রুটির পরিমাণ মত ভিম ভাঙিয়! তাহার স্বেতাংশে ছোট এলা- 
চের দান! চূর্ণ, দারুচিনি চূর্ণ মিশাইভে হইবে । এই মিশ্রিত পদার্থ পুর্ব 


শীট? পি শপ পসরা ও» সা উস...” রহ» ০ সা 
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উহা নামাইয়া লইলেই আইরিষ্‌ &্, পঠক হইল। 


২য় খণ্ড! ] পাক-প্রণালী। ৩৫৭ 


এ পক» পা স্পা 








শপ 


সঙ্জিত উষ্ণ রুটিস্তবের উপরে ঢালিয়! দিতে হইবে। উষ্ণতা! প্রযুক্ত উহ! 
কঠিন আকার ধারণ করিয়! পর্বতাকার হইবে। ইহাই ইযুরোপে ফোটিং 
আইল্যাগ্ড নাষে পরিচিত | 


আইরিষৃষট, (0081) ৩০) 
মেষের গায়ের পাতলা অঙ্গ হইতে মাংসের টুকুর! দ্বারা থেরূপ উঁ, 
্রস্তত হয়, অপেক্ষাকৃত মাংদল অঙ্গ দ্বারা সেরূপ উপাদেয় ৯ প্রস্তত হয় না। 
মেষের ছুই খণ্ড এরূপ হাক্ষ! মাংসে (ছুই সের ওজনের ভারী ) এইরূপ ৭৮ 
জনের খাদ্যের উপযোগী ষ, প্রস্তুত হইতে পারে । 
ইহা প্রস্তত করিতে হইলে প্রথমত এঁ মাংস খগদ্য়কে উপযুক্ত অংশে 
বিভক্ত করিতে হুইবে। এ অংশগুলি যেন নিতান্ত ক্ষুদ্র অথবা! নিতান্ত 
বৃহদাকারে না হয়। ততৎ্পরে এই মাংস খণ্ডগুলিকে উপযুক্ত পরিমাণ 
জলপুর্ণ কটাহে নিক্ষেপ করিরা ছুই ঘণ্টা পর্য্যন্ত জাল দাও। এ জলযেন 
এন্ধপ অতিরিক্ত না হয় যাহাতে এঁ মাং খণ্ডগুণি ঢাকিয়! অধিক ছাপা- 
ইয়া যায়! এখন এ ফুটন্ত জলের মধ্যে লবণ, মরিচ এবং কুচি অনুসারে 
৪1৫ টা অথব। ততোধিক পরিমিত পিয়াজ নিক্ষেপ করিতে হইবে । এখন 
এদ্ধপ সাবধানে জাল দ্রিতে হইবে যে, যেন এ মাংস খগণ্ডগুলি মৃছুভাবে 
সিদ্ধ হয়। সিদ্ধ হইয়া যখন বেশ নরম হইবে, তখন উহ নামাইর়! 
ঝোল এবং চর্ষি বিশেষন্ধপে পৃথক করিয়া রাখ। তত্পরে পিয়াজ 
ও আলুর গোল কুচি করিয়া একটী মুখ সরু পাত্রে সাজাইয়া রাখিয়! এঁ সিদ্ধ 
মাংস খগ্ুগুলিকে তছ্‌পরি রাখিতে হইবে । পুররায় এরূপ পিয়াজ ও 
আলুর কুচি কাটিয়া তাহ! ঢাকিতে হইবে । এইরূপ আলু ও পিয়াজের 
ভাগ এক সের পরিমিত হইলেই চলিবে । পরে পূর্বোক্ত ঝোলে 
উপযুক্ত পরিমাণে মরিচ এবং লবণ সংযুক্ত করিয়া উহাতে ঢালিয়। 
দিয়া পাঁক-পাত্রের মুখ বন্ধ করিয়। জালে চড়াইত্ে হইবে এবং যুতক্ষণ | 
এ আলুর কুচিগুলি বেশ পরিপক না হয়, ততক্ষণ রাখিতে হইবে । অনন্তর 


০ সীল লি ৯৭০ পপ উস উনি পাতা 
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ইংলিস্‌ চপ্ু। 


চপ্‌ প্রস্ততের যে নান! প্রকার নিয়ম আছে, তাহা বোধ হয় 
অনেকেই অবগত আছেন। আমর! পরীক্ষা করিয়। দেখিয়াছি, ইংলিস্‌ 
চপ্‌ এতদ্ধেশীয় সকলের রসনায় সমান আদরণীয় হয় না। ইংরা- 
জেরা যে নিয়মে উহা পাক করিয়া! থাকেন, তাহা এক প্রকার ঝল- 
সান বলিলেও বড় দোষ হয় না ইংরাজ পাচকেরা চপের উপযুক্ত 

ংস খণ্ড, হয় অগ্নির উত্তাপে নাহয় শিকে গিয়া ঝলসাইয়া লইয়। 
থাকেন। 

প্রথমতঃ চপের উপযুক্ত মাংস খণ্ডে মরিচের গুড়া ও লবণ মাখাইতে 
হইবে । এই সময় একটী কথা মনে রাখ আবশ্তক, অর্থাৎ এককালে 
সমুদার মাংস থণ্ডে উহ! না মাখাইয়া যে অংশ আগুণের উপর থাকিবে, 
সেই অংশে উহা! মাখাইয়া হয় শিকে গাথিয়া, নাহয় কোন পাত্রে 
করিয়া আগুণের আচে রাখিতে হইরে । আগুণে থাকার অবস্থায় 
সর্বদা উহা! উল্টাইয়া দিতে হইবে এবং মাংস হইতে জলীয় অংশ 
যেন পড়িয়া না যায়, তাহাতে দৃষ্টি রাখিতে হইবে । লিখিত নিয়মে 
মরিচের গুড়া ও লবণ মাখাইয়৷ পূর্বোক্ত নিয়মে পাক করিয়া লইলেই 
চপ্‌ প্রস্তত হইয়া থাকে। 

এই চপ্‌ পাক করিতে প্রায় আটদশ মিনিট সময় আবশ্তক করে 3 
জাল বেশী চড়া হওয়। উচিত নহে। তবে মাংসের স্থুলতান্ুসারে 
জাল এবং সময়ের তারতম্য হইয়া! থাকে । চপে অন্ত কোন মসলা কিন্ব! 
স্থস্বাু করিবার উপকরণ না দিলেও চলিতে পারে। 

যেরূপ নিয়মে ইংলিস চপ পাকের নিয়ম লিখিত হইল, তাহ! 
পাঠ করিয়। পাঠকগণ একপ্রকার বুঝিতে পারিলেন, উহার আস্বাদন র 
“কতদূর উপাদেয় হইবে। ইংরাজদিগের নিকট এই চপ্‌ অত্যন্ত 
আদরণীয়। আমাদের বিবেচনায় এই চপ্‌ এতদ্রেশীয়দিগের রসনায় আদর 
যোগ্য করিতে হইলে নিম্ন লিখিতরূণ ব্যবস্থা করিলে চলিতে পারে। 
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ৃ 
চপের উপযুক্ত কোমল মাংস খণ্ড খুব থুরিতে হইবে। এরনপ- 
| ভাবে থুরিতে হইবে, যেন উহা!৷ কাদার ন্যায় হইয়া আসিবে, অথচ এক 
ূ খণ্ডই মাংস থাকিবে । এইরূপ অবস্থাপন্ন মাংস খণ্ড আগুণের যৃদুতাপে 
পূর্বোক্ত নিয়মে পাক করিতে হইবে এবং, মধ্যে মধ্যে মাখন ঝা 
বত, পিয়াজ ও আদার রস, মরিচের গুড়া এবং লবণ এক সঙ্গে 
৷ মিশাইয়া তাহাতে অন্ন অল্প পরিমাণে খাওয়াইতে হইবে। চপ্যে 
সর্বদা উল্টাইয়! দ্বিতে হয়, তাহা! বোধ হয় সকলেরই মনে থাকিবে । 
| লিখিত নিয়মে পাক করিলে যে চপ্‌ প্রস্তত হইবে, তাহাই অপেক্ষা- 
কৃত স্থস্বাহ। পাচক ও পাচিকাগণ এখন ভোক্তাদিগের রুচি অনুসারে উক্ত 
উভয় প্রকার নিয়মের মধ্যে যে কোন নিয়মে রন্ধন করিতে পারেন । 
বাস্তবিক ভাল করিয়া পাক করিতে পারিলে চপ্‌ বেশ সুখাদ্য হইয়! 
(থাকে । উহ! গরম গরম অবস্থায় আহার করিতে হয়। এজন্য উহা 
আহারের কিছু পূর্বে পাক করা ভাঁল। আর পূর্বে প্রস্তুত হইলে 
| আগুণের অল্প আচ লাগে এরূপ স্থানে চপ্গুলি রাখিতে হয় এবং | 
ৰ পরিবেশনকালে একবার গরম করিয়া! লইলেই চলিতে পারে। 











আনারমের পোলাও । 
ূ (দ্বিতীয় প্রকরণ।) 


| আনারসের দ্বারা যেরূপ নিয়মে পলান্ন পাক করিতে হয়, এ প্রস্তাবে 
তাহা লিখিত হইতেছে । অগশ্রমধুর আস্বাদ জন্য এই পোলাও অত্যন্ত 
উপাদেয়। স্থুপক আনারস দ্বারাই অতি উৎকৃষ্ট পলান্ন প্রস্তত হ্ইয়! 

থাকে। পাকের নিয়ম নিয়ে লিখিত হইল। র 


উপকরণ ও পরিমাণ । 
মাংস রা নী রর এক সের। 
চাউল 8 রর র্‌ এক সের। 
বত রি ক র দেড় পোয়া । 


পো শিস 
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আনারস জুন চর উরি দেড় সের । 
চিনি ক ঠা ১. তিন পোয়া । 
পাতি নেবুর রস ০** "* ৪ আধ পোয়া। 
দারুচিনি ( অখণ্ড ) .. ১১, রা ছয় আনা। 
লবন ত্র .., রি "চারি আন।। 
ছোট এলাচ এ ... নী ** ছয় আনা । 
আদ! ৪ “ ১১... তিন তোল? । 
ধনে ্‌ রঃ ১," *** দেড় তোল]। 
কালজির। হি *** আধ ভরি । 
লবণ -*" সাড়ে চারি তোল] । 


প্রথমে আনারসের খোসা ও চোক রিনি তাহা] খও খণ্ড করিয়া 
কুটিতে হইবে। পরে সেই প্রত্যেক খণ্ডে শলাকা দ্বার ক্ষুদ্র ্ষুপ্র ছিদ্র 
করিতে হইবে। অনস্তর তাহ! উত্তমরূপে ধৌত করিয়া লইবে। 
এদিকে একটী পাক-পাত্রে জল দিয়। জালে চড়াইবে এবং তাহার উপর 
বাঁশের চেয়াড়ি সাজাইয়া তাহাতে এক সের পরিমিত আনারস স্থাপন 
করিবে। জালে উহা! সিদ্ধ হইলে আনারসগুলি পাত্রাস্তরে নামাইয়া 
রাখিবে এবং এ জলে চিনি ও নেবুর রস মিশাইয় পানক প্রস্তত করিবে। 
এখন এই পানকের কিঞ্চিৎ পৃথক পাত্রে তুলিয়! রাখিয়৷ অবশিষ্ট অর্ধ সের 
আনারস খণ্ড ঢালিয়! দিয়] জালে চড়াইবে। অল্প পরিমাণ রস থাকিতে 
থাকিতে উহা! নামাইয়! লইবে। | 
এখন মাংস খণ্ড, আদা» ধনে, লবণ এবং জল একটা পাত্রে মুখ 
ঢাঁকিয়! জালে চড়াইবে। খানিকক্ষণ জালে থাকিলে যখন দেখা যাইবে, 
ংস বেশ সুসিদ্ধ হইয়াছে এবং জলের লাল্ছে রং হইয়৷ সুগন্ধ নির্গত 
হইতেছে» তখন তাহ! নামাইবে, এবং মসলাদি পৃথক করিয়া মাংস ও যৃষ 
বা'আখ্‌নি লবঙ্গ ফোড়ন দিয় সন্বর। দিবে। 
এদিকে পাক-পাত্রে কালজির! ছড়াইয়া তাহার উপর মাংস অখও 


গন্ধমসলার স্তবক সাজাইবে। আর পুর্বে ষে কিঞ্চিৎ পাঁনক পৃথক করিয়া 


জজ ড 


সরান হারার এপস 
৯১১১১১১১১১১ ১০ 
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রাখা হইয়াছে, তাহাতে মাংসের বৃষ মিশাইয়! পূর্ব সিদ্ধ করা এক সের 
আনারসের রস নিংড়াইয়া মিশাইবে । শ্রখন সিদ্ধ করা মাংস আর একবার 
জালে চড়াইয়া তাহাতে এই প্রস্তত করা! আনারসের রস ছুই চাম্চা পরিমাণে 
দিয়া একবার ফুটিয়! উঠিলে নামাইয়! লইবে। * * 
এইরূপে আনারস ও মাংসাদি প্রস্তত হইলে, চাউলগুলি অর পাকের 
নিয়মানুসারে অর্ধ সিদ্ধ করিয়া লইবে। পোলাওয়ের জন্য চান্উলাদির 
যেরূপ ব্যবস্থা পৃর্র্ব পুর্ববারে কথিত হইয়াছে, সেইরূপ করিতে হইবে। 
সুতরাং তাহার, আম্ুপূর্ব্বিক উল্লেখ কর] অনাবশ্তক। অর্দ সিদ্ধ চাউদ্লৈর 
মাড় গালা হইলে তাহাতে পূর্ব রক্ষিত যৃষ ঢালিয়! দিয়া সুসিদ্ধ করিয়া 
লইবে। উহা! সিদ্ধ হইবার উপক্রম হইয়া! জাসিলে তাহাতে সমুদায় 
গত ঢালিয়া দমে বসাইবে এবং বেশ স্ুসিদ্ধ হইলে উহ! নামাইয়া লইবে। 
পরিবেশন সময়ে পোলাওয়ের উপরে অবশিষ্ট অর্ধ সের আনারস খণ্ড 
ছড়াইয়! দিবে। ভোক্তাগণ এই পোলাও একবার আহার করিয়া দেখিবেন, 
তাহাদিগের রসনা! উহার নাঁমে নাচিরা উঠে কি না। 
ূ 
ৰ 
ৃ 
| 


কাবুলি খেচরান্ন। 


পোলাও রন্ধনের নিয়মান্সারে এই খেচরার পাক করিতে হয়, 
তবে প্রভেদের মধ্যে পোলান্নে যুগের দাইল দিতে হয় না। কিন্তু ইহাতে 
উহ! ব্যবহৃত হইয়া! খাকে এবং আহারে উহা ঠিক পোলাওয়ের স্তাঁয 
স্থখাদ্য। উহার রদ্ধনের নিয়ম পাঠ কর। 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


মাংস এ এক সের। 
| চাউল রর রা *৮ আধ সের। 
|] সোণামুগের দাইল ... ১, .... আধ সের। 
বত . ত ২" *** আধ মের। 


ছোট এলাচ ( গোট। ) ”** ১১ চারি আনা । 








ৰ 


৩৬২ পাক-প্রণালী। | [১১শ সংখ্যা । 


৮ শশা শি শশা পি ০০ শী পপ ও ওত শা শাসিত শপ ২ ০ » শীল 
৫ সস শত শা ত শশীস্প ০৭৭ পপ শীট শপপিশ আখ পপ শপ 


"পপ অপ এবারের 


৮ ০০ শপ পপ পা, পপ 


দারুচিনি (গোটা) তি “** -* ছয় আঁন।। 
লবঙ্গ ক তত *-- তিন আনা । 
মরিচ গোটা ৪ ১, নর এক তোলা । 
এনে ০০৭ * »*৮... তিন তোলা । 
পিয়াজ ও তত *** এক পোয়া । 
আদ যু ৪ তিন তোল।। 
কাঁলজির! --* ”** *** ছয় আনা । 
লক | ৭ রঃ "চারি তোল! । 


প্রথমে মাংস, ঘৃত ও পিয়াজ সম্বর! দিয়া অল্প কসিয়া! লইবে। পরে 
তাহাতে ধনে বাটা, আদ। বাটা, লবণ ও জল দিয় স্থসিদ্ধ করিবে । বেশ 
সিদ্ধ হইলে উহা! নামাইয়া লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া উহ? আর একবার সম্বর! 
দিবে। এখন একটী পাক-পাত্রে অল্প ত্বত ঢালিয়া দিয়। তাহার উপর 
জিরা ছড়াইয়া দিয়া মাংস, (যুষ বা ঝোল ভিন্ন) সমুদায় অখণ্ড গরম 
মসল! সাজা ইয়! রাঁখিবে | 

এদিকে চাউল ও দাইল দ্বতে অন্ন মাত্রায় ভাজির1 তাহাতে পূর্ব 
প্রস্তুত করা যৃষ দ্বার সিদ্ধ করিয়া লইবে। এখন এই সিদ্ধ চাউল পূর্বে 
সজ্জিত মাংসের উপর ঢালিয়! দির] সমুদয় ঘ্ৃত অর্পণ করিবে । এই অবস্থায় 
উহাতে আর জাল ন1 দিয়া! কেবলমাত্র দমে বসাইযা রাখিবে। অনন্তর 
উহ নামাইয়! লইলেই কাবুলি খেচরান্ন পাক হইল। 


"পা সস সস পরস্পর ৯ হী 
"শপ ৯ পর পা” সাপ 
সর, ৯ ০ 


পপ এ 


জাই[ঙ্গিরী খেচরান্ন | 


জাহীাঙ্গির বাদসা এই খেচরান্ন অত্যন্ত আদরের সহিত ব্যবহার 
| করিতেন, তজ্জন্য উহার নাম জাহাঙ্গিরী খেচরান্ন হইয়াছে । জল ন! দিয়া 
উহা পাক হইয়। থাকে । এই খেচরান্ন অত্যন্ত সুখাদ্য এবং গুরু-পাক। 

| যেরূপ নিয়মে উহা! পাক করিতে হয়, তা লিখিত হইতেকুছ । 


পপ আপস রা, পপ” 





০ ০১১০০০০১০ সপ ০ পাপা পা ০০০৮০ পপ জর ৮ 


পিস ০. পপ ৯ সপ প্র সাই কপ 


২য় খণ্ড |] পাক-প্রণালী। ৩৬৩ 


| 
| 
| 
ূ 25255558585 


উপকরণ ও পরিমাণ । 





ৃ মাংস ছি রর ১. এক সের। 
ূ চাউল দা .... আধ সের। 
ৰ সোণামুগের দাইল | আধ সের।' . 
| স্বত ৪ 2 *** এক সের। 
| পিয়াজের রস ২ ২ ১... এক সের। 
। দারুচিনি চূর্ণ '* "ছয় আনা। 
ূ ছোট এলাচ চর্ণ হু রি ১ আট আনা। 
| লবঙ্গ চূর্ণ রঃ ১ ছয় আনা। 
| মরিচ চূর্ণ নি '*+ '*১ আধ তোল! । 
| ধনে বাট' হা -*" দেড় তোলা। 
| আদার রস হ "1 "তিন তোলা। 
লবণ ৫ ১০, ... সাড়ে চারি তোলা । 


| 
ূ প্রথমে মাংস সুক্ম ধরণে থুরিয়া তাহাতে আদা ও পিয়াজের রস, ধনে 
র বাটা এবং লবণ মাখাইয়! চারি দণ্ড কাল কোন পাত্রে ঢাকিয়া রাখিবে। 
এদিকে চাউল ও দাইল দ্বতে ভািয় পূর্ব রক্ষিত মাংসের সহিত 
। মিশ্রিত করিবে । এখন তাহাতে সমুদায় গন্ধ মল! চূর্ণ ও মরিচ চূর্ণ 
| মিশাইয়। মুছুতাপে উহা স্থাপন করিবে এবং মধ্যে মধ্যে এক একবার 
1 নাড়িয়া চাড়িয়! দিবে । জালে মাংসাদির রস মরিয়। আপিলে, পাক-পাত্রের 
: চারি ধারে তপ্ত অঙ্গার সাজাইয়া দিবে । এই সময় পাক-পাত্রের ঢাকনি 
৷ আর্দ্র অর্থাৎ ভিজা কাপড় দ্বার! বন্ধন পূর্ব্ণক তাহার উপর আর একটা 
“পাত্র রাখিয়া তাহাতে তপ্ত অঙ্গার স্থাপন করিবে। পাক শেষ হইয়] 
| আদিলে ঢাকনি খুলিয়া তাহাতে উঞ্ণ দ্বত ঢালির়৷ দিয় পুনর্ধার মুখ 
| টাকিয়া দিবে । অনস্তর উহা! নামাইয়া লইলেই জাহীঙ্গিরী খেচরান্ন পাক 
ূ হইল। 
ূ 
| 








উপ ৩০-৫০ী পত আসপপ বত পপস পড পসপিআ নপ পিপি ৮ ০৭৭ ০৯ প্পী নি পিএ ৮৭ সী পল ৮০৮০০৭৮০০ সসইল প 


৩৬৪ পাক-প্রপালী। ণ [ ১১শ সংখা । 


শশী ও পেস পপ ৮ সাপ সীপস্পিসসপপস্পপ পি শিলা তত পপিাোাপাশাশ সী পপ পাপ পপ 


হিন্দুস্থানী মাহী পোলাও । 


মত্গ্ত দ্বারা এই পোলাও প্রস্তত হয় বলিয়া ইহাকে মাহী পোলাও 
হিয়া থাকে। রন্ধন পারিপাট্যে অনেক সময় মাংসের পোলাও অপেক্ষা 
মতন পোলাও সুখাদ্য হইয়া থাকে । নানা প্রকার নিয়মে এই পোলাও 
পাকের নিয়ম প্রচলিত আছে। অদ্য হিন্দুস্থানী মাহী পোলাও রন্ধনের 
নিয়ম লিখিত হইল। হিন্দৃস্থানী পোলাওয়ে প্রায়ই অগ্রে চাউল অর্ধ সিদ্ধ 
করিয়! ব্যবহৃত হইয়া থাকে । আমরা পরীক্ষা করিয়! দেখিয়াছি, অগ্রে 
চাউল সিদ্ধ করিয়! তন্দারা পোলাও রন্ধন করিলে উহার তত উৎকুষ্ট 
আস্বাদ হয় না। তবে এই প্রকার নিয়মে রন্ধন করিলে ঘ্বৃত অধিক ন! 
দিলেও তত ক্ষতি বোধ হয় না, আর অধিক ঘ্বত দ্বিলেও চাউলে উহা! 
টানিতে পারে না। ফলতঃ অল্প ঘ্বৃতে রন্ধনের পক্ষে অগ্রে চাউল সিদ্ধ 
করিয়া মাড় গালিয়৷ লওয়াই বিশেষ স্থবিধা। সে যাহা হউক, এক্ষণে মাহী 
পোলাওয়ের রন্ধন নিয়ম পাঠ কর। 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


টি তি টি 





ধৌত মতন্ত খণ্ড (ভাজা) রঃ »** দেড় সের। 
চাউল “-* ক ১১৮... এক সের । 
'ঘৃত রঃ য় তত এক পোয়া । 
আদা রঃ ঠা রে আধ পোয়া । 
ধনে রর ০৮ "আধ পোয়া । 
তেজপাতা 4 হর ১ ছুই তোল! । ৃ 
মরিচ দহ টা 22 সওয়া তোল]। 
ছোট এলাচ রঃ *০* দু ছয় আনা । 
দারুচিনি ক রি -*০ ছয় আনা। 
লব হা ৮০০ ি ছয় আনা। 
কিস্মিস্‌ রঃ এ এ ১১ আধ পোয়া । 


পেস্তা টি চে টি. আধ পোয়া। ; 


রস “চির ০. প্র»... ৯ পপ 


 রপগরররিপি 


২য় খওড |] পাক-প্রণালী। ৩৬৫ 


পপর টপ 


. বাদাম ৪". রর "১ আধ পোয়া। 
লবণ ্ হন সাড়ে চারি তোলা । 
আদা, ধনে, মরিচ এবং এক সের জল দির আখনি তৈয়ার করিয়। 
ল'ও। জল প্রস্তুত হইলে তাহা এক পোয়া থাকিতে নামাইয়া ঘ্বতে অর্দেক 
লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া ঝোল সম্ভলন কর। 


এদিকে জলে পোলাওয়ের উপযুক্ত চাউল অদ্ধ সিদ্ধ করিয়া মাড় 


| গালিয়া ফেল। এখন আর একটা পাক-পাত্রে অল্প ঘ্বত ঢালিয়। তাহাতে 
| তেজপাতা দিয়া উহার উপর অখণ্ড গন্ধ-মসল! ও বাদাম, কিস্মিস্‌ এবং 
মত্গ্য সাজাও। এখন এই মসলা! সাজান স্তবকের উপর অন্ন সাজাও। 
এইরূপে পর্যায়ক্রমে অন্ন ও মতশ্তাঁদি সাজাইয়! সর্বশেষে সমুদায় .আখ্নির 
জল ও ঘৃত তাহার উপর ঢালিয়৷ দিয়া পাক-পাত্রের মুখ ঢাকিয়া রাখ। 
পাক-পাত্রের মুখ ঢাঁকা হইলে পাত্রটী দমে বসাইয়া দেও। অনস্তর উহ] 
নামাইয়। লইলেই হিন্দুশ্তানী মাহী পোলাও রন্ধন হইল । 

অন্তান্ত প্রকারে মাহী পোলাও পাকের বিষয় প্রস্তাবাস্তরে লিখিত 
হইবে | 


সপ 


হংস শূলায । 


শূল্য মাংস আহারের ব্যবস্থা অতি প্রাচীন কাল হইতেই এদেশে 
প্রচলিত আছে, কারণ অনেক প্রাচীন হিন্দু পুস্তকে শুল্য মাংসের 
উল্লেখ দেখিতে পাওয়া যায়। রুচিভেদে শুল্য মাংসের আদর সমান 
নহে। যে নিয়মে হংসের শূল্য মাংস পাক করিতে হয়, তাহা এম্থলে 
লিখিত হইল । 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


ংস :*। ৫ একটা । 
ছাগ মাংস ৬৩ ৪৩৬ ৩৩ ক পোয়া ॥ 
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দধি হি ৪ ০, আধ পোয়া। 


সস আপ আপ ৪৯৭ ০০ শী শী সপ এ ০০ পাস ০৯ পপ পা পপ ৯০ পপ পা পপ পপ শসা শা ২৯৭ পপ স্পা ৬ সপ 


২৩৬৩৬ পাক-প্রণালী। [ ১১শ সংখা।। 


পথ আর পর _ এপ পা আপ উপ শপ পা পাপ পা পপ 





স্মপস্মর 


দ্বত টি 8888 ** এক পোয়া । 


আদা ০ '** ১... ছুই ছটাক। 
কিস্মিন্‌ ত০* মা 2 ছুই ছটাক। 
বাদাম বাটা (ভাজা) ... ৪ ছুই ছটাক। ূ 
বিস্কুটের গুঁড়া বা ময়দা ৭. ***. এক ছটাক। 
মরিচ রি রা ১৮ ছুই তোলা। ৰ 
ছোট এলাচ চ ১, ক এক আন1। ূ 
দারুচিনি ৮১৭ ১ এক আনা। 
লবঙ্গ এক আনা । 


_ গোটা হইাসটার পালক ছাড়াই উ উত্তমরূপে টা করিয়া লইবে। 
যে কোন পাখীর পালক ছাড়াইবার পক্ষে গরম জলে খানিক্ষণ উহা 
ডুবাইয়া রাখিয়া তদনস্তর উহ! ঝাঁড়িলে সহজেই উহ ছাড়িয়া! যাইবে। 
এইরূপে পাখীর পালকাদি ছাড়াইয়া ও পায়ের অগ্রভাগ কাটিয়া! ফেলিয়া 
তাহার পেট চিরিয়া তন্মধ্যস্থ নাড়ি ভূড়ি প্রভৃতি ময়ল! অংশ বাহির করিয়! 
ফেল। এখন এই ধৌত হাসের সর্ধ শরীরে ছুরী দ্বারা সুক্ষ ভাবে 
চিরিয়। দেও। অনস্তর আদার রস ও লবণ মাখাইয়া৷ একটা পাত্রে উহা 
ঢাকিয়া রাখ । যাহারা পিয়াজ ব্যবহারে দৃষ্য জ্ঞান না করেন, তীহার। 
এই সময় পিয়াজের রসও মাথাইতে পারেন । ূ 

এদিকে মাংস সুক্ম সুক্ষ ভাবে বেশ করিয়া থুরির৷ তাহা অদ্ধেক ৃ 
ঘ্বতৈ লবঙ্গ ফোড়ন দিয়া সম্তভলন কর এবং অল্প পরিমাণ জল দিয়! 
তাহা বেশ সিদ্ধ কর। এই স্ুসিদ্ধ মাংসে অল্প পরিমাণ গন্ধ মসল' 
চূর্ণ ও কিস্মিন্‌ মিশাইয়! নামাইয়া রাখ। এখন পূর্ব প্রস্তত হাঁসটার 
পেটের ভিতর এই মাংস পুরিয়া সেলাই করিয়া দেও। অনন্তর ফুটস্ত 
জলে আধ তোল! চিনি দিয় এ হীসটা সিদ্ধ করিয়া তুলিয়া লও। এখন 
একটা শিকে উহা! গাঁখিয়া আগুণের উপর ঘুরাইতে থাক। 

এই সময় আর একটী কাজ করিতে হইবে, অর্থাৎ যে জলে হংস 
| সিদ্ধ হইয়াছে, সেই জলে বিস্কুর্টের গুঁড়া, ভাজা! বাদাম বাটা, মরিচ | 





১১১১ 
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| বাটা, দধি ও গন্ধদ্রব্য চূর্ণ এবং এক ছটাক ঘ্বত ঢালিয়! দিয়! ফুটাইয়া 
লও। এখন এই মিশ্রিত পদার্থ হাসের গায়ে খাওয়াইতে থাক। এইব্প 
নিয়মে মসলাদি খাওয়াইতে খাওয়াইতে মাংসের এক প্রকার বাদামী 
ধরণে রং হইয়া উঠিবে। পাচকগণ অনায়াসেই বুঝিতে পারিত্তেছেন যে, 
মসলা! মিশ্রিত জল শুষ্ক হইলে পুনর্ধার উহা খাওয়াইতে হইবে । 
লিখিত নিয়মে সুপক হইলে, অবশেষে সমুদায় ঘৃত উহাতে মাখাইতে 
হইবে। এইরূপ নিয়মে পাক করিলে হংস শুল্য পাঁক হইল ।* 


আদ! বা জিন্জার ক্রিম। 


সস পা» 


চারিটী ভিম্বের শ্বেতাংশ লইয়া উত্তমন্ধপে ফেটাইতে হইবে । পরে 
আদাজারার ক্ষুত্র ক্ষুদ্র কুচির সহিত উহ! মিশাইয়! একটা ক্ষুদ্র ডেকের 
মধো ঢালিয়! দেও । 

এখন উহাতে এক টেবল চাম্চে আদ্রকের রস ও আধ সের ছুগ্ধ 
| এবং ক্ষচি অন্থসারে (অগ্ন বা অধিক) পরিষার চিনি মিশিত করিয়া মৃছ 
অগ্রিতে বিশ মিনিট পর্য্যস্ত এরূপে সিদ্ধ করিতে হইবে যেন ফুটিয়! না উঠে। 


| অনন্তর উহ! জাল হইতে নাষাইয়। লইলেই আদার ক্রিম প্রস্তুত হইল । 





ইংলিস্‌ কঞ্টার্ড। 
ইংরাজদিগের খাদ্যের পক্ষে কষ্টার্ড অতি স্খাদ্য জিনিষ। ইহার 
প্রস্তত উপকরণ প্রধানতঃ ছুগ্ধ, ডিত্ব ও শর্করা । কষ্টার্ড প্রস্তুত করিতে 
সাধারণতঃ সর ব্যবহার করিবার আবশ্তকত৷ নাই । 








সপ সস ৪ সপন ২৭৮ ৭ শপ পা পদ শী ও ০ শি নিক পোপ ৭ শা পীপিপস্প পচ শী পা পপি স্পা রি প্র পস্প্্প্প 


|.» সরণী এ প্রস্থতি অন্তান্ত পাঁখীরও এই নিয়মে শূল্য পাক করিতে 
| পার! যায়। আর হাসের পেটে যেমন মাংস পুরিয়া দেওয়া হইয়াছে, 
সেইরূপ মাংসের পরিবর্তে গোলআলু মিদ্ধ করিয়া তাহাতে এরূপ 
মমলাদি মিশাইয়! পুর দিতে হয়। * 


জি শা পপ পা সা ০. অ+ ওরস 
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প্রথমতঃ আধ সের ছঞ্ধ স্থুসিদ্ধ করিতে হইবে। ইহাতে এক ছটাক 
পরিমিত বিশুদ্ধ পরিষ্কার চিনি ঢালিয়া বিশেষরূপে নাড়িতে হইবে। 
কষ্টার্ড অধিক মিষ্ট করিতে হইলে আরও অধিক পরিমাণে চিনি ব্যবহার 
কলিতে হয়। পরে তিনটা ডিদ্বের সারাংশ লইয়া! ফেটাইতে হইবে 
এবং বিশেষরূপে ফেটান হইলে উহ! এ ছগ্ধের মধ্যে নিক্ষেপ করিতে 
হইবে। পরে এ ছুপ্ধে অতি মৃছভাবে জাল দিতে হইবে । একখানি | 
| ক্ষুদ্র চাম্চা বা কাষ্টের তাড়, দ্বারা উহ! ধীরে ধীরে নাঁডিতে হুইবে। 
এইরূপে চবিধশ মিনিট আন্দাজ উহা জালে রাখিবে। তৎপরে উহা৷ 
নামাইন্ত্র অন্ন শীতল করিতে হইবে এবং উষ্ণ থাকিতে থাকিতে তাহাতে 
পেস্তা, বাদাম, কিস্মিস্‌ মিশাইয়। লইবে। আর অল্প অস্ত্র রসাস্বাদন করি- 
বার নিমিত্ত কিঞ্চিৎ লেবুর রসও উহাতে সংযুক্ত করিতে পারা যায়। 

এইরূপ প্রস্তুত কর। খাদ্যকে কণ্টার্ড কহিয় থাকে । কণ্টার্ড পাঁকে 
ব্যয় অতি সামান্ত অথচ উহ1 অত্যন্ত পুষ্টিকর। এরূপ পুষ্টিকর খাদ্য 
দেশ মধ্যে প্রচলিত হওয়া উচিত। 

পাকা আমের নধুরিকা। 

ইছা! একটী অতি স্ুখাদ্য বড়া বিশেষ। এই বড়া পাকা আমের 
রসে প্রস্তত হইয়া থাকে, এস্কলে বোধ হয় বলিয়া না দিলেও সকলে 
বুঝিতে পারেন যে, টক জাতীয় আম্র দ্বারা উহা? আদৌ ভাল হয় না। 
মিষ্ট জাতীয় আত্ম দ্বারা অতি উতৎকুষ্ট মধুরিকা প্রস্তত হইয়া থাকে; 
যে নিয়মে উহ! পাক করিতে হয়, তাহা নিম়্ে পাঠ কর। 
উপকরণ ও পরিমাণ | 


আমের রম দেড় সের। 
দ্বৃত *** --. রঃ এক সের। 
| ময়দা ক ০ রঃ আধ সের। 
চিনি -** ৪: '" আধ সের। 


ছোট'এলাচ চূর্ণ. ২.১ ০২, ... ছুই আনা। 











০ পপর নসর 


২য় খণ্ড ।] পাক-প্রণালী | ৩৬৯ 














মি জাতীয় আমর জলে উত্তমরূপে ধুইয়া লইয়া তাহার খোসা 
ছাড়াইতে হইবে । এখন এই আত্ম পরিফার বস্ত্রেছশাকিয়া গোলা 
বা রস বাহির করিয়৷ লইতে হইবে। কাপড়ে ছ'ণকিয়া না! লইলে আমের 
আঁশ উহার সহিত মিশ্রিত হইতে পারে। "আশ থাকিলে উহ খাই: 
বার সময় অত্যন্ত অস্ুবিধ! হয় এবং তদ্দারা পেটের পীড়া উৎপাদন 
হইবার সম্ভব। লিখিত নিয়মে রস প্রস্তুত করিয়া লইতে হইবে। 

আমের মধুরিকার পক্ষে মিহি টাটকা ময়দা! হইলেই ভাল হয়। 

আমের রসে সমুদায় ময়দা, এলাচ চূর্ণ ও চিনি মিশ্রিত করিয়৷ উত্তমরূপে 
ফেণাইতে হুইবে। ফেণান শেষ হইলে একটা পাক-পাত্র জালে চড়া- 
ইতে হইবে এবং উহ? পাকিয়। আদিলে তাহাতে এক একটী বড়ার 
আকারে এ ফেণান পদার্থ ছাড়িয়া দিতে হইবে এবং বড়া ভাজার 
নিয়মান্থসারে উহা ভাজিয়া তুলিয়া লইতে হইবে। এই ভতজ্জিত খাদ্যকে 
আমের মধুরিক1 কহিয়া থাকে । এখন উহা আহার করিয়া দেখ, বুঝিতে 
পারিবে, আগ্রের মধুরিকা কেমন সুখাদ্য। 


( গ্রকারাস্তর |) 
উপকরণ ও পরিমাণ । 
আমের রস "*. ০0০০০ এক সের। 
ময়দ! বত রি নর এক সের। 
স্বৃত ৪৬ হিনার নি এক সের। 
হুগ্ধ রি তি টি এক সের। 
চিনি রে রর ১১১ আধ সের। 
ছোট এলাচ চূর্ণ ৮৮ *** দেড় আনা 


প্রথমে ময়দায় সাড়ে চারি তোল! ঘ্বত ময়ান দিয়া উত্তমরূপ দলিতে 
| ংইবে। পরে তাহাতে চিনি, এলাচ এবং আমের রস ক্রমান্বয়ে এক | 
সঙ্গে মিশাইয়া ফেণাইতে হইবে। উত্তমরূপ ফেণান হইলে পূর্বোক্ত 
নিয়মে তাহা স্বতে ভাজিয়া তুলিয়া লইতে হইববে। এখন উহ খাদ্যের 
উপযুক্ত হইল। 
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পা সা পা, রস, এ» ০, পপ 


এই মধুরিক1 যে কি প্রকার খাদ্য তাহ! একবার পরীক্ষ। করিরা 
দেখা উচিত। 


৮ শত আশা ০৮ শা শপ 





কাঁচা আমের পায়ম। 


কাঁচা আমের দ্বারা এক প্রকার অতি স্থখাদ্য পায়স প্রস্তুত হইয়। 
থাকে, ভোক্তাগণ একবার আহার করিলেই উহার উপাদেরত। হৃদয়ঙ্গম 
1 করিতে পারিবেন । উহা! প্রস্তত করিবার নিয়ম অতি সহজ, এমন কি' 
1 মনে করিলে সকলই উহা পাক করিয়। পরীক্ষা করিতে পারেন । 


উপকরণ 'ও পরিমাণ । 


আম খণ্ড হিট সি 2 এক পোয়া । 
ছুগ্ধ ০০* ০০০ "** পাচ সের। 
চিনি হা ৮" ***. আড়াই পোয়া । 
বাদাম রঃ এ উঠ আধ পোরা। 
কিস্মিস্‌ *  . *** *-- রর আধ পোয়া । 
পেস্তা *** নু আধ পোর।। 
বত ৪ ৃ *** *০* এক ছটাঁক। 
ছোট এলাচের দানা ৮০ রা আধ আনা। 
কলিচুণ ৪ ঠ আব ছটাক। 


প্রথমে আত্রখণ্ডে চুণ মাথাইয়া আধ ঘট ভিজাইয়! রাখ। পরে 
পরিষ্কত জল দ্বারা উহা উত্তমরূপে ধুইয়। লও। এখন এই আম্রথওগুলি 
বেশ করিয়! ছেঁচিয়া আবার উত্তমরূপে ধুইয়! ও নিংড়াইয়! রাখ । 

এদিকে একখানি পাঁক-পাত্র জালে চড়াও এবং তাহাতে সমুদয় ঘ্বত 
ঢালিয়। দিয়া কিস্মিস্গুলি ভাজিয়া লও। এখন সেই ঘ্বৃতে অর্ধেক 
এলীচের দানা ছড়াইয়। দেও। যখন দেখা বাইবে অল্প ভাজা ভাজা 


সপ সপ পপ আপ রস সস পা জর সাজ 











পম পম ও পর “রর 


|: * বাদাম, কিস্মিস্‌ এবং পেক্ত! না হইলেও পাক হইতে পারে; তবে 
এঁ সকল দিলে আরও তাল হইয়া থাকে । 


পরা 





বি ডেড পপ কন ভেতর 


শট সা সপ পল সস 


| হম থণ্ড।] পাক- প্রণালী | ৩্পষ 
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হইয়াছে, তখন তাহাতে ছুগ্ধ বাকি টালিয়া দেও এবং মৃহ জ্বালে 
সর্বদ। ঘন ঘন নাড়িতে থাক । নাড়িতে নাড়িতে যখন হুপ্ধ সিকি পরিমাণ 
মরিয়া! আসিবে, তখন তাহাতে আম ও চিনি এবং বাদামাদি ঢালিয়া দেও 
এবং পূর্ববৎ নাড়িতে থাক। 

এইব্ধপ নাড়িতে নাড়িতে ঘখন অর্ধেক ছুদ্ধ মরিয়া আসিবে এবং 
কাটি কিন্বা হাতার গায়ে তাহ! গাঢ়তাবে লাগিতে থাকিবে, তখন জাল 
হইতে উহা নামাইয়া রাখিবে। এখন অবশিষ্ট এলাচের দান! চূর্ণ করিস্বা 
উহাতে ছড়াইয়া দিয়া আর একবার উত্তমন্রপে নাভিয়। চাড়িয়া ঢাঁকিরা 

| রাখ । আত্মের পায়স পাক হইল! 

অনেকের ধারণা, আমের পায়সে ছুদ্ধ নষ্ট হইয়া! যায়) কারণ ছগ্ধে 
অম্নরস পতিত হইলে সহজেই তাহা বিকৃত হুইয়। থাকে । কিন্তু লিখিত 
নিয়মে পাক করিলে আদৌ ছুপ্ধ নষ্ট হইবে না। 

ছুদ্ধের নির্জলতান্ুসারে যে পায়সের সুতার হুইয়! থাকে, তাহা ষেন 
প্রত্যেক পাঁচক ও পাচিকাদ্রিগের মনে থাকে । জলীয়-ছুগ্ধ হইলে কোন- 
ক্রমেই উহার ভাল আস্বাদন হয না। 

আম বৎসরের মধ্যে সকল সময় পাওয়! যায না, স্থৃতরাং ইচ্ছ। হইলেই 
বে, বার মাস আধের পায়স প্রস্তত হইবে, তাহ! সম্পূর্ণ অসম্ভব। এজন্য 
আর একটী উপায়ে পায়সে আমের ন্যায় সুগন্ধ করিতে পারা যায়। 
অর্থাৎ যে নিয়মে পায়ম পাক করিতে হয়, সেই নিয়মে উহা. রন্ধন করিয়! 
শেষে অর্থাৎ জাল হইতে নামাইবার সময় পায়সে অল্প পরিমাণ আম-আদার 
রস দিয়া নামাইয়া লইলেই ঠিক কীচা আমের ন্যায় গন্ধ হইবে । 





কাঠালের বড়া । 


সক্ষম তুল চূর্ণ *** ন্হ এক সের। 
কাঠালের গাঢ় রস ৮১, রি ছুই পোয়।। 
চিনি ৃ রন রী একসের দেড় পোয়া। 


স্বত ডগ 5৩৬৪ এক সের । 








পম. সপ পক ৮.০ তত পা 


[১৭২ পাক-প্রণালী। [ ১২শ সংখ্যা । 
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কাঠালের রস, তুল চূর্ণ ও এক পোয়া! চিনি একত্র করিয়া ফেণাইয়! 
লইবে। পরে একটা পাত্রে করিয়া সমুদায় গ্বত জালে চড়াইবে এবং 
উহ! পাঁকিয়া আসিলে মৃছু জাল দিয়া তাহাতে স্থপারির আকারে বড়া 
ত্বাজিতে হইবে । এক সের চিনির দানা বাধা রস প্রস্তত করিয়া বড়া- 
গুলি তাহাতে ডুবাইয়! নাড়া চাড়া করিবে । পরে আধ পোয়! চিনিতে প্র 
বড়াগুলি দিয়া বেশ করিয়া নাড়িয়া৷ চাড়িয়া লইয়! শীতল হইলে আহার 
করিবে । | 

কাঠালের বড়া অমনি আহার করিলেও হয়, কেহ কেহ আবার 
তাহা গাঢ় ক্ষীরে ডূবাইয়াও আহার করিয়া থাকেন। আমরা পরীক্ষা 
করিয়! দেখিয়াছি, ক্ষীরের সঙ্গে আহার করিলে উহা আরও মধুর আস্বা- 
দনের হইয়া উঠে। 


পিয়াজের পায় । 


পিয়াজে ষেরূপ দুর্গন্ধ তদ্বারা যে রসনা-তৃপ্তি-কর উপাদেয় পায়স প্রস্তত 
হইতে পারে ইহা! শুনিলে অনেকেই অবিশ্বাস করিতে পারেন, কিন্তু একটু 
যত্রসহকারে রন্ধন করিলে পিয়াজে উৎরুষ্টরূপ পায়স প্রস্তত হইয়া থাকে। 
এই পায়স এত উত্তম হয় যে, ভোক্তাগণকে ন! বলিয়া দিলে কেহই উহা! 
পিয়াজ দ্বার! প্রস্তত তাহ! আদৌ বুঝিতে পারেন না। পিয়াজে যে এক- 
প্রকার মিষ্টতা আছে তাহা বোধ হয় অনেকেই সহজেই অনুমান করিতে 
পারেন। উহাতে যে ছুর্শন্ধ ও বীজ আছে তাহা নষ্ট করিতে পারিলেই | 
উহা! উতৎ্কৃ খাদ্য মধ্যে পরিগণিত হইতে পারে। 

পিয়াজের পায়স করিতে হইলে প্রথমতঃ তাহার খোসা ছাড়াইয়া 
পিয়াজগুলিকে বেশ সোরু করিয়া লম্বাভাবে কুটিতে হয়। ছৃগ্ধের পরি- 
মাণান্থুসারে পিয়াজ কুটিতে হইবে। যে কোন পায়স হউক না কেন, 
তাহাতে ছুগ্ধের ভাগ অধিক থাকা আবশ্তক। পায়সের ভাল মন্দ হুগ্ধের 
উপর অনেকট! নির্ভর করিয়! থাকে। অর্থাৎ ছুগ্ধ যে পরিমাঁণে উৎকৃষ্ট 








চর 


(জল-শুন্য) হইবে পায়সও সেই পরিমাণে উৎকৃষ্ট হইবে। এজন্ত পায়সের 
ছুপ্ধ জল-শূন্য হওয়া! চায়। ভাল ছুগ্ধ থরিদ করিতে হইলে উহ স্বচক্ষে 
দোহন করাইয়া আনাইলেই ভাল হয়। খাঁটি ছুপ্ধ হইলেই যে পায়স উত্তম 
হইবে তাহা মনে করা উচিত নছে। কারণ মকল গাভীর ছুগ্ধে সমান 


মিষ্টতা থাকে না। যে সকল গাভী অল্পদ্িনমাত্র প্রসব করিম্নাছে, তাহা-; 


দিগের ছুপ্ধ অপেক্ষা অধিক দিনের প্রস্থত গাভীর হুপ্ধই অতি উত্তম। 
এই প্রকার হছুপ্ধ কিছু গাঢ় এবং সমধিক স্ুমিষ্ট। যে কোনপ্রকার 
পায়স করিতে হইলে অগ্রে ছুপ্ধ সংগ্রহ করিতে পারিলে ভাল হয়। কেহ 
যেন মনে না৷ করেন, এরুপ ছদ্ধ না হইলে পায়স প্রস্তুত হইবে না। ছুপ্ধমাত্রেই 
| পায়স হইয়া! থাকে, তবে ভাল মন্দ বিচার করিতে হইলে উৎকষ্ট ছু্ধ 
হওয়াই আবশ্তক। 

আগ্রে ছগ্ধের পরিমাণ স্থির করিয়া সেই পরিমাণে পিয়াজ প্রস্তত করিতে 
হইবে । পিয়াজের মধ্যে যে নানা জাতি আছে, তাহা সকলই দেখিয়া 
থাকিবেন। পায়সে সকল প্রকার পিয়াজই ব্যবহার হইতে পারে। পুর্বে 
যে ভাবে পিয়াজগুলি কুটিতে বলা হইয়াছে মেইরূপ আকারে কুটা হইলে, 
তাহা একবার ভাল করিয়। অধিক জলে ধুইয়া লইতে হইবে । পরে একটা 
হাঁড়িতে এ পিয়াজ দিয়া অধিক পরিমাণে জল দিতে হুইবে। হ্থাড়িতে 
পিয়াজ ও জল দেওয়া হইলে তাহার মুখে একখানি সরা ঢাকা দিয়া উনানের 
উপর জালে চড়াইতে হইবে । খানিকক্ষণ জাল পাইলে উহা? ফুটিতে 
থাকিবে। এইরূপ ভাবে অধিকক্ষণ ফুটিয়া উঠিলে ভাতের মাড় গালার 
স্ঠাঁয় হাঁড়ির জল গালিয়া ফেলিতে হইবে। হ্াড়ির সমুদায় জল ফেলা 
হইলে পুনর্ধার এ হাড়িতে জল দিয়! পূর্ববৎ জাল দিতে হইবে এবং 
কিছুক্ষণ জালে থাকিলে শ্ররূপ করিয়া জল গালিয়া! ফেলিতে হইবে। 
। এইরূপ নিয়মে যতক্ষণ পর্য্যস্ত পিয়াজের হুর্সন্ধ ঘুচিয়া না যাইবে, ততক্ষণ 
পর্য্স্ত শ্ররূপ করিয়া! জাল দিতে হইবে । এই নিয়মে সিদ্ধ করিয়! জল 
ফেলাইতে ফেলাইতে যখন দেখিবে উহাতে আর আদৌ হূর্গন্ধ কিন্বা 


২য় খণ্ড । ] পাক-প্রণালী। ৩৭৩ 


শি 


পিয়াজের বাজ নাই এবং উহা। টিপিলে' অথবা মুখে দিলে উত্কৃষ্ট দাদখানি |. 


শা পপ সম পাপ জপ দস 
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টিভির ভাতের ন্যায় বোধ চা তখন জানিতে হইবে যে, পিয়াজ 
পায়স রন্ধনের উপযুক্ত হইয়াছে । পাঁচক ও পাচিকাগণের এইটা বিশেষ- 


রূপ মনে রাখিতে হইবে যে, যতক্ষণ পর্য্যন্ত পিয়াজ হইতে সম্পূর্ণরূপে দুর্গন্ধ ] 


ও ঝাঁজ না যাইবে, ততক্ষণ উহাকে পুনঃ পুনঃ অধিক জলে সিদ্ধ করিয়া! 
জল বদদলাইতে হইবে। এই কার্ষ্যে বিরক্ত হইলে হইবে না। সকল 
কাজেই সহিষ্ণুতা থাক আবশ্তক। বিশেষ রন্ধন-কার্য্যে ব্যস্ত হইলে 
কোন মতেই রাধা ভাল হয় না। যত স্থিরভাবে মনোযোগের সহিত 
রীধা যায় ততই উহা ভাল হইয়া থাকে । লিখিতমত নিয়মে পিয়াজের 
দূর্গন্ধ নষ্ট করিয়! উহাকে পায়সের উপযুক্ত করিতে পারিলেই পায়স প্রস্তত 
কর! সহজ হইয়া দীড়াইল। হূর্গন্ধ নই হইলে তাহা কাপড়ে নিংড়াইয় 
রাখিতে হইবে। 

পূর্বেই বল! হইয়াছে যে, ছুপ্ধ যে পরিমাণে জল-শূন্য হইবে পায়সও সেই 
পরিমাণে উতৎকৃ্ হইবে। এক্ষণে বেশ খাটি ছুপ্ধ একখানি কড়ার করির। 
জ্বালে বসাইতে হইবে । ছুগ্ধে যুদ্ধ আাল দেওয়াই ভাল। কারণ জাল অধিক 
পাইলে উহ1 উলিয়। পড়িবার সম্ভব । দুগ্ধ উথলিয়। উঠিলে ঘন খন 
নাড়িতে হয়। তাহাতেও যদি নিবারণ ন। হয় তবে কড়া হইতে কতক 
পরিমাণে দুগ্ধ নাঁমাইয়া রাখিলেও চলিতে পারে এবং কড়ার হুদ্ধ জালে 
কমিস্সা গেলে তখন এ ছুগ্ধে ক্রমে ক্রমে সেই কাটিয়া রাখা ছুপ্ধ দিয়া জাল 
দিতে হইবে। ছুদ্ধ যখন বেশ ঘন হইয়া আসিবে তখন তাহাতে সেই 
স্থুসিদ্ধ, ছুর্গন্ধ-শৃহ্য পিয়াজ, বাদাম, কিসমিস্‌ এবং পেন্ত। দিয়! নাড়িতে হইবে । 
অনন্তর দুগ্ধের পরিমাণান্সারে ভাল চিনি দেওয়। আবশ্তক | পায়সে চিনি 
দেওয়ার সময় একটু বিবেচনার আবশ্তক করে, অর্থাৎ ভাল খাটি দুগ্ধ 
হইলে প্রতি সেরে আধ পোয়া চিনি দিলেই চলিতে পারে। ছুগ্ধ ভাল ন! 
হইলে চিনির ভাগ অধিক করিয়! দ্রিতে হ্য়। কিন্তু তাহাতেও আস্বা- 
দনের উত্তমত। রক্ষা! হয় না। হাজার মিষ্ট দিলেও উহার পান্সে তার 
ঘুচে না। পায়সে অমনি চিনি ঢালিয়! না দিয়া যে পরিমাণ চিনি দিতে 


হইবে তাহ! খানিক ছুদ্ধে গুলিয়া কাপড়ে ভীকিয়। পায়মে দিন্বে চিনির 
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ময়ল। পায়সে পড়িতে পায় না। খাদ্য দ্রব্য যে পরিমাণে পরিষ্কার করিতে 
পারা যায়, তৎপক্ষে পাচক ও পাচিকাদিগের দৃষ্টি রাখা উচিত। চিনি 
দেওয়ার পর খানিক জালে রাখিয়া ঘন ঘন অথচ আস্তে আস্তে উহা 
নাড়িতে হয় । 

পায়স সম্বরা দেওয়। সম্বন্ধে ছুই প্রকার নিয়ম আছে, উহার মধ্যে যে 
কোন প্রকার নিয়ম অবলগ্বন করিলেই চলিতে পারে । অর্থাৎ প্রথমে 
যখন ছুপ্ধ জালে বসাইতে হইবে, সেই সময় প্রথমে কড়াঁতে দ্বৃত দিয়! সেই 
গত স্ুপক্ক হইলে তাহাতে তেজপত্র দিয়! নাড়িতে হইবে এবং ভাজা ভাঁজ। 
বোধ হইলে তাহাতে ছুপ্ধ ঢালিয়া দিতে হয়। অন্য প্রকার, পায়স প্রস্তত 
হইন্ডে কিছু বাকী থাকিলে তখনও শর নিয়মে তেজপত্র সম্বরা দিলেও 
হইতে পারে । এইরূপে সম্বরা দেওয়া হইলে যখন দেখা যাইবে হুগ্ধ 
ক্ষীরের স্তায় ঘন অর্থাৎ হাতা কিম্বা কাটির গায়ে লাগিয়। যাইতেছে, তখন 
তাহ! উনান হইতে নামাইয়া অন্ন পরিমাণে কপূর ও ছোট এলাচের 
দানা গুঁড়া করিয়। দিয় নাড়িতে হইবে । পিয়াজের পায়স প্রস্তুত করিতে 
আর কোন প্রকার নিয়ম প্রতিপালন করিতে হয় না। 

পূর্বোক্ত নিয়মে পায়স প্রস্তুত হইলে তাহা খাদ্যের উপযুক্ত হইল। 
এই পায়স এত উত্তম হইবে যে, ছুর্গন্ধ-ময় পিয়াজ হইতে উহা প্রস্তুত 
হইয়াছে তাহ আঁর কেহই বুঝিতে পারিবেন না। 

পায়স অতি উপাদেয় খাদ্য অতি প্রাচীন কাল হইতেই উহা! এদেশে 
চলিত হইয়া আসিতেছে । এক্ষণে অন্যান্য জাতির মধ্যেও পাঁয়স প্রস্তত 
প্রচলন হইয়াছে। কিন্তু হিন্দুজাতির মধ্যে যে পরিমাণে উহ ব্যবহার 
অন্য জাতির মধ্যে সে পরিমাণে ব্যবহার দেখ যায় না। হিন্দু-শান্ত্রে পায়স 
অতি পবিত্র খাদ্য এজন্য দেব ভোগের জন্ত পায়সের ব্যবস্থা দেখিতে পাওয়া 
হাদ। পিয়াজের পায়প প্রস্তত করিবার নিয়ম অধিক দিন প্রচলিত হয় 
নাই। মুসলমান রাজত্বের পূর্ব্বে এই পাঁর়স প্পরস্তত সম্বন্ধে কোন প্রমাণ 
পাওয়া যায় না। 

নানাবিধ দ্রব্য দ্বার পায়স প্রস্তত হইয়ী। থাকে । ভিন্ন ভিন্ন প্রকরণে 
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সেই সকল পায়সের বিবরণ লিখিত হইবে । আমর! আশ! করি যে সকল 
পাঠক ও পাঠিকার পিয়াজ ভক্ষণে কোন আপত্তি নাই, তাহারা এই পায়স 
প্রস্তুত করিষ] পরীক্ষা করিতে পারেন। এস্থলে ইহ জান। আবশ্তক যে, 
যে কোন খাদ্য একবারমাত্র স্বহন্তে পাক করিলেই যে, তাহাতে জ্ঞান লাভ 
করিতে পারিবেন তাহা যেন মনে না করেন। ছুই চারিবার স্বহস্তে কিস্বা 
স্বচক্ষে দর্শন করিলে ক্রমে ক্রমে সুপাচক হইতে পারিবেন | 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


পিয়াজ "** "২, ১ আধ পোয়।। 
হগ্ধ টি **» -** পাচ সেরু। 

বাদাম বা রঃ তি আধ পোয়া । 
কিস্মিস ৮, -*" ১... আধ পোয়া । 
পেস্ত। ৪ ৪ '-* আধ পোয়। । 
চিনি রর -*, ** আড়াই পোয়া । 
ছোট এলাচ চূর্ণ মহ রে ১, দেড় আনা। 


নারিকেলের ইংলিম্‌ পিষ্টক। 


ইয়ুরোপীয়ের! নারিকেল দ্বারা একপ্রকার পিষ্টক প্রস্তুত করিয়া 
থাকেন। এই পিষ্টক আহারে বেশ স্ুখাদ্য অথচ অতিশব পুষ্টি-কর। 
নারিকেলের পিষ্টক প্রস্তুত করা অতি সহজ এবং সকল পরিবারেরই 
স্থসাধ্য। নিয় লিখিতরূপে উহা! প্রস্তত হইয়া থাকে। 


উপকরণ ও পরিমাণ। 


নারিকেলকুর। টু *" ০. এক ছটাক। 
“চিলি রঃ রী .... আধ পোয়া। 
ডিম তিনটা। 


চা 


প্রথমে নারিকেল কুরিয়। লইবে। কুরিবার সময় তাহাতে যেন 
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[ 
মালার ময়লা অর্থাৎ খাকরি না পড়িতে পায় । এই নারিকেল কুরা অল্প 
পরিমাণে চাপিয়া তাহার দৃপ্ধ গাঁলিয়া ফেলিতে হইবে । . এখন নারিকেলে 
পরিফাঁর চিনি মাখিয়া লইতে হইবে। 

এদিকে ডিম ভাঙিয়। তাহার মধ্যস্থ শ্বেতা বাহির করিয়া উত্তম- 
রূপে ফেণাইতে হইবে । উহা! এমন ফেণাইতে হইবে যেন, তাহা হইতে 
ফেণা উঠিতে থাকে । এখন পুর্ব প্রস্তুত নারিকেল এই সঙ্গে বেশ 
করিয়া মিশাইয়া লওয়া আবশ্তক, এই মিশ্রিত পদার্থ অর্ধ চাপড়াইয়। 
পিষ্টকের আকারে গঠন করিতে হইবে । ফলকথ! পিষ্টকের আকার 
যেন খুব বড় নাহর। ছোট ছোট ধরণে হইলেই ভাল হয়। এই সময় 
আর একটা কথা মনে রাখা আবশ্তক, অর্থাৎ বড় আকারের ডিম' প্রায়ই 
তরল ও শীতল হইয়া থাকে । এজন্ত তাহার শ্বেতাংশ মিশাইলে যদি 
উহ! পাতল! হয়, তবে পিষ্টক প্রস্তত করিতে অসুবিধা ঘটিয়া উঠিবে, 
নু তাহাতে অন্ন পরিমাণে ময়দা কিম্বা চাউলের গুঁড়া মিশাইয়! 
লইতে হইবে । 

এইরূপে পিষ্টক প্রস্তুত হইলে একখানি তাঁওয়! যুদু ভাপে চড়াইয়। 

তাহার উপর পাতিল! কাগজ বিছাইতে হইবে। এখন সেই কাগজের 
৷ উপর পিষ্টকগুলি স্থাপন করিনা! ছাঁকিয়া লইলেই নারিকেগের পিষ্টক 
৷ পাক হইল। সুর্ধে থে কাগজ বিছবাইবার কথা বলা হইয়াছে, তাহার 
[কারণ এই প্র পিষ্টক অতি কোমল পদার্থ, স্থরাং অগ্প আচেই পুড়িয়া 
। যাইবার বিলক্ষণ সম্ভব। কিন্তু কাগজের উপর রাখিক্না পাক করিদা 
ূ লইলে সে আশঙ্কা থাকে না। 
ূ 
ূ 


(এসে ও 


1 সস খর 


ছুগ্ধের ইংলিন্‌ লট । 


এই রুটি গ্রপ্তত করিবার নিয়ম পাঠ করিলে প্রতোক ব্যক্তিই উহা" 


ূ প্রস্তুত করিয়া রসনার তৃপ্তি সাধন করিতে পারেন । অতি সহজ উপায়ে 
৷ উহু প্রস্তুত হইরা থাকে। ই 
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উপকরণ নিজ | 





ুগ্ধ *** -ৎ। ক নয় ছটাক। 
ময়দা রর রঃ .-* দেড় সের। 
হুপ্ধের সর হি রি ,*" আধ ছটাক। 
লবণ ও হয (টি্পুন) এক ছোট চাম্চা। 


ভাল রকম ময়দ! লইয়! তাহাতে লবণ মিশ্রিত কর। এখন ছুগ্ধে জমাট 
বাঁধা সর মিশাইয়া বিশেষরূপে ঘুঁটিয়া লও। অর্থাৎ উহা! যেন ছুগ্ধের 
সহিত বেশ মিশাইয়! যাঁয়। এই সর.মিশ্রিত ছুগ্ধে ময়দা মাথিয়া লও। 
ময়দ] মাথিয়৷ তাহ]! উত্তমরূপে পেষণ করিতে থাক। কুটির ময়দা যে 
পরিমাণে মর্দন করা যায়, রুটিও যে সেই পরিমাণে কোমল ও ফুলিয়া থাকে, 
তাহা যেন প্রত্যেক পাচকের মনে থাকে। কোন কোন প্রকার রুটির 
ময়দা পিটাইয়া লওয়ারও রীতি আছে। 

ছুপ্ধের রুটিতে কেহ কেহ অল্প পরিমাণ চিনি ও বাদাম মিশাইয়াও 
থাকেন। ফলতঃ--রুচি ভেদ, ব সকল উপকরণের ব্যবস্থা হইয়! থাকে। 
আমরা পরীক্ষা করিয়া দেখিয়াছি বাদামাদি মিশাইলে যদিও আস্বাগত 
উন্নতি হইতে পারে কিন্তু তদ্বার1 রুটি ভাল রকম--ফুলিবার পক্ষে ব্যঘাত 
হইয়া! থাকে। 

পুর্বে যে ময়দ1 মাথ। হইয়াছে, এখন তাহ! সমান তিনটা ভাগে বিভক্ত 
কর, এবং প্রত্যেক ভাগে এক একখানি রুটি প্রস্তুত করিয়! রাখ। 

এদ্দিকে আগুণের মু তাপে একখানি তাওয়! চড়াইয়া দেও এবং তাহ। 
গরম হইলে তাহার উপর রুটি স্থাপন করিয়া__ছাঁকিয়া লও। লিখিত 
নিয়মে পাক করিলে ছুগ্ধের ইংলিস্‌ রুটি প্রস্ত হইল । 

এই কুটি অত্যন্ত কোমল এবং উত্তম সুখাদ্য । 


৯ শি 
পপ শা এ পাপ সস রা 


১১১১১ 
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/ "রা পাত পা 








চিজ্কেকৃ। 

প্রথমে কিছু পাঁওরুটি খণ্ড খণ্ড করিয়া! কাটিয়া লও। এদিকে এক 
সের পরিমিত ছুপ্ধ জালে ফুটাইতে থাক। পরে তাহাতে বাধা দধি 
ঢালিয় দিয়! নাড়িয়! চাড়িয়া ঘোলের মত ফর। এই ঘোলবৎ হুষ্থে পুর্ব 
রক্ষিত রুটি খণ্ড ঢালিয়া দিয়! কিছুক্ষণ জাল দেও। 

জ্বালে উহা ফুটিতে আরম্ভ হইলে তিনটা ডিমের মধ্যস্থ তরল পদার্থ 
তিন ছটাক ঘোলের সহিত উত্তমরূপে মিশাইয়। উহাতে ঢালিয়া দেও। 
এই সময় উহাতে কিছু লেবু জার এবং চিনি কিন্বা মিস্রি দিয়! সুমিষ্ট 
করিয়া লও। এখন এই গাঢ়বৎ পদার্থ জাল হইতে নামাইয়। লইলেই চিজ্‌ 
কেক্‌ প্রস্তুত হইল। 


প্রকারাস্তর | 


লেবু দ্বারা এক প্রকার রুটি প্রস্তুত হইয়! থাকে, তাহাকেও সাধারণতঃ 
চিজ্কেক্‌ কহিয়া! থাকে । উহার প্রস্তত প্রণালী পাঠ কর। 
এক পোয়া টাটকা মাখন লইয়া! তাহাতে এক সের উৎকৃষ্ট চিনি 
মিশ্রিত কর। এই মিশ্রিত পদার্থে আটটী লেবুর (কাগজি কিন্বা পাতি ) 
রস দিয়া আগুণের উত্তাপে চড়াইয়া দেও। জ্বালে মাখন গলিয়! তরল 
হইলে তখন তাহাতে বারটী ডিমের সারাংশে উত্তমরূপে ফেটাইয়! উহার 
মধ্যে ঢালিয়। দিতে হইবে । জ্বালে উহা! ফুটিয়া কর্দমের ন]ায় ঘন হইলে 
জ্বাল হইতে নামাইয়া অপর একটী পরিক্ষার পাত্রে রাখিবে। বাতাসে. 
৷ উহা! শীতল হইয়া আসিলে তখন তাহা উত্তমরূপে ঢাঁকিয়া রাখিবে। আর 
শীতল বাতাস লাগাইবার আবশ্তক হইবে না। , 
এই প্রস্তুত করা খাদ্য লিমন টোস্ট বা লেবুর. রুটি এবং কেহ কেহ 
চিজ কেকৃও কহিয়া থাকেন। রুচি ভেদে উহ্থার বিশেষক্ূপ আদর দেখিতে 
পাওয়া যায়। | পা 





৩৮৪ পাক-প্রণালী | [১২শ সংখা] । 


ইয়ুরোপের মধ্যে অনেক স্থানেই এই মকলখাদ্যের বিশেষ প্রচলন আছে। 
আমাদের দেশে অনেকেই উহার আম্বাদনে বঞ্চিত আছেন। ইয়ুরোগীয় 
খাদ্য মাত্রেরই একটী বিশেষ গুণ এই যে, প্রায় উহা পুষ্টি-কর উপকরণে 
প্রস্তর্ত হইয়া থাকে । এদেশের অনেকেই টিম ও মাংসের নামে চটিয়। 
উঠেন। কিন্তু তাহাদিগের বিবেচনা করা আবশ্তক বে, খাদ্যের প্রধান 
উদ্দেশ্ত কি? শারীরিক বল বৃদ্ধিই যে খাদ্যের প্রধান লক্ষ্য, তাহ একবার 
বিবেচনা করা উচিত। . এই জন্য আমাদের অনুরোধ দেশ মধ্যে এইরূপ 
খাঁদ্য প্রচলন হওয়া উচিত, যাহা আমাঁদিগের শারীরিক উন্নতি পক্ষে 
সহায়তা করে। 


কাচা কলার বরফি । 


বরফি নানা প্রকার দ্রব্য দ্বার প্রস্তুত হইয়া! থাকে । ভিন্ন ভিন্ন দ্রব্য 


দ্বারা প্রস্তুত করিলে যে, আস্বাদন ও গুণের প্রভেদ হইয়া থাকে, তাহা 


যেন সকলেরই মনে থাকে । আমরা এ প্রস্তাবে কেবলমাত্র কাচা কলার 
বরফি প্রস্ততের নিয়ম লিখিব। প্রস্তাবাস্তরে অন্ঠান্ত প্রকার বরফি প্রস্ততের 
নিয়ম লিখিয়া পাঠক ও পাঠিকাদিগের কৌতুহল ভঞ্জন করিব। 


উপকরণ ও পরিমাণ । 


কাচা কল! (ত্বক রহিত ) রি "** একসের। 
কির রা রি ১৮ এক পোয়া। 
জায়ফল চ্রণ তত, রর "** এক তোলা । 
জয়িত্রী চূর্ণ ন্‌ -- »**. এক তোল। 
চিনির রস. দেড় সের। 


প্রথমে কলার খোসা ছাড়াইয়া পাতল! ধরণে কটা শীত তল জলে রাখিতে 


1 হইবে । . পরে তাহা! জল রহ তুলিয়া ঘ্বতে বাদমী ধরণে তাজিয়া 
্‌ নামাইযা লইবে। রি 


৭ উপ এ পাপ এগ. এ... স.. | ০৬৫৮০ -. ০... ২৭ এ ০০ আপ চট পার পিএ গা পপ হস পাপী 
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এখন এই ভজ্জিতি কলা উত্তমরূপ বাটিয়া মোমের মত করিতে হইবে। 
পরে তাহাতে সমুদ্ায় ক্ষীর বেশ করিয়! মিশাইয়া লইবে। 

এদিকে একখানি পাক-পাত্র জালে চড়াইয়! দিয়া তাহাতে ত্বত ঢালিয়া 
দৰে এবং উহা পাকিয়। আমিলে তাহাতেন্ষীর মিশ্রিত কদলী ঢালিয়া 
দিয় নাড়িতে থাকিবে । এই সময় তাহাতে জাঁয়ফল ও জয়িত্রী চূর্ণ 
ছড়াইয়। “দিবে । অনন্তর দেড় সের পরিমিত চিনির রস উহাতে ঢালিয়। 
দিয়া ধীরে ধীরে নাড়িতে চাড়িতে থাকিবে। 

জ্বালে উহ! বেশ ঘন হইয়া কাদার ন্যায় মিশ্রিত হইয়া আসিলে তখন 
তাহা জাল হইতে নামাইবে। ূ 

এখন পাক-পাত্র হইতে উহ তুলিয়া! অন্ত আর একটা পাত্রে ঢালিয়! 
রাখিতে হইবে। এই সময় একটা কথা মনে রাখিতে হইবে, অর্থাৎ যে 
পাত্রে উহ1 ঢাল। হইবে, অগ্রে তাহাতে সামান্তরূপ দ্বত মাখাইয়! ঢালিলে 
ভাল হয়। কারণ নিযে ঘ্বত থাকিলে বরফি তুলিবার সময় তাহ। ভাঙ্গিয়! 
যাইবে ন1। দ্বৃতাক্ত পাত্রে উহ নামাইয়। রাখিলে বাতাসে জমাট বাধিয়!] 
কঠিন হইয়। উঠিবে। তখন তাহ! ইচ্ছান্থসারে বরফির আকারে কাটিয়! 
লইলেই কলার বরফি প্রস্তুত হইল। 

কেহ কেহ আবার উহ৷ অপেক্ষাকৃত স্থুস্বাছু করিবার জন্য উহার সঙ্গে 
আরও নানাবিধ উপকরণ মিশাইয়া লইয়া থাকেন। আমরা পরীক্ষা 
করিয়া! দেখিয়াছি, কেবলমাত্র গন্ধ মসল। চূর্ণ না৷ দিয় ঘ্বতাক্ত পাত্রে ঢালিবার 
সময় তাহাতে ছুই এক ফোটা গোলাপী আতর দিলে উহা! অতি উপাদেয় 
হইয়া উঠে। আর বাদাম ও পেস্ত। পাঁতল! ধরণে কুচি কুচি করিয়। বরফির 
উপরে ছড়াইয়! দিলে অপেক্ষাকৃত কচি-কর হইয়। থাকে । 


পক লিরিক ওডে সাচার 





_গোলাপজলের চাট্নি। 
এই চাট.নিকে কেছ কেহ গোলাপী চাট নিও কহিয়। থাকে। অঙ্ল] 
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মধুর আস্বাদন এবং গোলাপের সুগন্ধ জন্য এই চাটনি প্রকার িষ্ায। 

ংযোগ হইলে আর ভুলিতে পারা যায় না। 
গোলাপ জলের চাট্নি প্রস্তুত কর! অতি সহজ। গোলাপ, , খেঁতুল, 
চিনি এবং লবণ উহার প্রধান,উপকরণ। . 

জলে তেঁতুল ভিজাইয়া তাহ! গুলিয়া লও। পরে তাহাতে আবশ্তক 
মত চিনি ও লবণ মিশাইয়। একখানি পরিক্ষার নেকড়ায় ছাক্িয়। লও | 
এখন উহাতে গোল্লাপজল ঢালিয়া লইলেই গোলাপজলের চাটনি প্রস্তুত 
হইল। আমর পরীক্ষা করিয়া দেখিয়াছি, উহাতে আর ছইটী জিনিষ 
মিশাইলে উহ অপেক্ষাকৃত উপাদেয় হইয়া থাকে। চাট্নি প্রস্তুত করিয়া 
তাহাতে কড়ালি লেবুর (পাতি কিন্বা৷ কাগজি ) অর মাত্রায় রস দিলে 
আস্বাদন ও সৌরভ অতি চমৎকার হইয়া থাকে। আর যদি পরিবেশন- 
কালে চাট্নিতে এক থণ্ড বরফ দিয়া লওয়। যায়, তবে উহা! যে কিরূপ 
উপাদেয় হইয়া! উঠে তাহা আস্বাদন না লইলে লিখিয়! বুঝান কঠিন। 
জিহ্বার জড়তা৷ ভঙ্গ এবং রুচি বর্ধনের পক্ষে এই গোলাপ জলের চাঁট্নি 
সম্পূর্ণ ব্যবস্থার যোগ্য । 

গোলাপ জলের চাট্নি অগ্নিতে পাক করিতে হয় না। লিখিতরূপ 
নিয়মে প্রস্তত করিয়া লইলেই গোলাপ জলের চাটনি প্রস্তুত হইল। 








০০০১০ ক ৮. রি 
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